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ОТ ИЗДАТЕЛЬСТВА 


Эта книга, уже знакомая читателю, — первое издание 


м, кто не без уд. 


в | занимается домашними делами, стремится многое по 

К лать своими руками, увлекается заготовками и консервиро 

`0 чья страсть — кулинарные эксперименты, огородничество, цве 
| водство. | 


0 Судя по многочисленным отзывам читателей, поступив 
в издательство из разных уголков страны после выхода ” 
= 4 ветов по домоводству”, книга оказалась нужной и полезнс 
В несмотря на 400-тысячный тираж, спрос на нее не а де 
летворен. 
Потребность в литературе по вопросам организации и ведения. 
|: домашнего хозяйства по-прежнему. велика: Это не случайно. Во 
4! первых, книгу полезных советов всегда надо иметь под рукой, и 
чтобы заглянуть в нее в нужный момент: что-то уточнить, в чем 
то удостовериться, развеять возникшее сомнение — наш быт так 
многообразен! Во-вторых, ежедневно создаются новые семьи а. А. 
далеко не всегда молодые оказываются подготовленными к самоз БУ. 


стоятельному ведению домашнего хозяйства — опыт и практич 
` ят постепенно, с годами. Хорошо»если в пер! 


омашне- и приход. 
5 овощей, Е 5 ДОМ с молодой семьей находятся уму 
дации по ким опытом родители, бабушка или дедушка, гото 
разделах _ житейс мент прийти на помощь, дать нужный совет. Хоро 
стольнь: г рый мо кой окажется добрый, херь и 
дольше » ии кже, если под ру 


и. не переработанное и дополне 
п яде новейших химических препаратое 
сведения 8 Р и чистки одежды, ухода за 

Е для ев предметами быта: Наряду. 
пола, р выдержавшие Ис Г 


ольному этикету, рациональной ` орг 
да, приему гостей, оборудованию кухни и 


Н комнаты, ремонту и уборке квартиры, вы 
мнатных растений и т. д. 


№. Советы и рекомендации, которые могут Оаа ОНИ л 


овощей, зелени, фруктов”, "Готовим ОНО и питательно?, 
вировка стола и...застольный Ре} ’Наведем порядок в кухна 
Чтобы вещи служили дольше”, "Домашняя химчистка”, ФИ сти: 
рать надо уметь”, "Ремонт и уборка квартиры”, "Зеленые растен 

в комнате, на балконе, в саду”, ”Выращивать овощи мо 
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овощей 


АЕТ 


И: о много различных способов заготовки на зиму фру 
ягод, овощей, зелени. Это и варка варенья, джемов, повидла 
‘отовление соков, соление, квашение, маринование, консер 
вание, Удобна и не трудоемка заготовка сухофруктов, суше 
овощей и зелени. При правильной сушке в них сохраняется 


н ало витаминов и других полезных веществ, на протяжении всей 
Зимы их можно использовать для приготовления супов, бульонов: 
‘киселей, компотов и прочих блюд. 


Однако в процессе длительного хранения сушеные заготовки 


зеп 
нередко отсыревают, покрываются плесенью, в. них заводятся | р БЕЗ 
жучки. Такие продукты рассыпают тонким слоем на листе и т : ШЕ. 
в духовке 25—30 минут при температуре 55...60 градусов. Можно дол 


поправить дело и с помощью холода. Для этого надо подержать ш 
продукты неделю на морозе. Лучше всего сушеные заготовки НЕЙ 
сохраняются в сухих, плотно закрытых банках или в полиэтилено- 


вых мешочках. Неплохо пересыпать сушеные овощи и фрукты тол- | Ба 
чеными листьями рябины — это предохраняет от порчи. Е | 10% 
Несколько советов о том, как следует сушить и хранить ово в ки 
щи, фрукты, зелень, грибы, как некоторые из них сохранить СВе и НО 
жими на протяжении длительного времени. след 
| на л 
не з 
СУШКА И ХРАНЕНИЕ ПОМИДОРОВ слоем 
ченый 
Зеленые помидоры для длительного хранения укладывают 
9 \ в плоские ящики и хранят при температуре +10...+12 градусов: 
і Н Для сушки отбирают зрелые, красные помидоры. Их мою 
, ” разрезают на две или четыре части так, чтобы разрез не доходил Г. 
7 ло нижнего края плода. Уложив помидоры разрезом вверх на сито, средне 
противень или доски, застланные бумагой, днем их выставляют укроп 
на солнце, а на ночь и при дожде убирают в помещение, пока неё соком 
высохнут. Высушенные помидоры хранят в марлевых мешках, в холо 
подвешенных в проветриваемых местах. тай 
° Чтобы иметь зимой свежие помидоры, за несколько дней" 
до осенних заморозков выкапывают кусты с зелеными плодами ў Пр 


и, не стряхивая с них почву, подвешивают в помещении при темпе 
ратуре +1...+5 градусов корнями вверх. В таких условиях ПОМИ ш 
доры дозревают к новогоднему столу. 


Известен и другой способ дозревания свежих помидор 
до января. Отобранные осенью здоровые зеленые плоды обертый 
‚вают бумагой, укладывают в ящики или корзины, застл Е 
соломой; и хранят при температуре +11...+13 градусов в те 
_ сухомместе. 

Помидоры долго останутся свежими, если, сорвав их В © 

ечный день, уложить в большую стеклянную банку и зай 

нной кипяченой‘ соленой водой, а банку завязать ПОЛ 
енкой. Банки держат в сухом прохладном месте, 

з каждые две недели. ртт: 


іта а 
ие 


А 


БЕР" Каждая ОЗА. 
пасту. П 


кела | Готовое пюре горячим раскладывают в банки и закатывают. ^ 
в Банки и крышки предварительно выдерживают в горячей воде 

аа | 10 минут. Закатанные банки в течение 10—20 минут стерилизуют, 
в кипящей воде и только после этого ставят на хранение в прохлад- 


све- ное место. Чтобы сохранить пюре без герметической укупорки, его 
следует посолить перед окончанием варки (из расчета 100 г соли 
на литровую банку). Чтобы томатная паста в открытой банке 
не заплесневела, се посыпают сверху солью и заливают тонким 
слоем растительного масла. Можно посыпать также сухими тол- 
чеными листь 

вают 

усов: р ДОМАШНЯЯ ПРИПРАВА К МЯСНЫМ БЛЮДАМ 

иоют, 25 

солил Готовят приправу следующим образом. 5—7 головок чеснока 

сито средней величины мелко измельчают и растирают с семенами 

то укропа (1 чайная ложка). Полученную смесь заливают томатным 

вля и. соком (1—1,5 л) и тщательно перемешивают. Принраву хранят 

Е. в холодном месте. 

5 ХРАНЕНИЕ И КВАШЕНИЕ КАПУСТЫ 

у дней | 

одами | Предназначенные для длительного хранения кочаны капусты 

темпе — выдерживают несколько дней, пока на верхних, плотно прилегаю- 
цих зеленых листьях не останется капель. В сухом темном 


= 
о 
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прохладном помещении кочаны раскладывают срезом кочерыжек 
вверх на полках или в ящиках с отверстиями. Время от времени 
необходимо снимать с кочанов увядшие листья. 


| Известен и другой способ сохранения свежей капусты: с кома > 

нов снимают первые зеленые листья, к кочерыжкам привязыв 

‘пагат. Подготовленные таким образом кочаны смазывают И 

веденной до густоты теста так, чтобы не было видно 1 и 

оосушивают на солнце. Высохшие кочаны подвешива 
ГА 


м, 
а 
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Собирая урожай Т 
І › У капусты не сле тжки — 
они должны быть ДЛИННЫМИ. АУЕ олрубать хоер 


Лля квашения отби 
‚ среднеспелых сортов: 
Московская и др. 


ля получения 100 кг квашеной требуется 112 кг свежей 
капусты и 1,7—2 кг поваренной соли. По желанию можно добавить 
мелко нарезанную или тертую морковь — 3 кг, яблоки — 8 К 
бруснику или клюкву — 1—2 кг, тмин — 50, лавровый лист 
20—30 г, душистый перец — по вкусу. 


рают белокочанную капусту поздних или 
Белорусская, Слава, Осенняя ‚Грибовская, 


Квашеная капуста в кочанах становится нежной и упругой, 
а рассол ее приятным для питья, если между рядами кочанов 
насыпать по горсти толченой кукурузы. 


Кислую квашеную капусту промывают перед употреблением 


с ) Е ЗЫВ 
не теплой, а холодной водой. а) 
Е а. Плод 

Непременное условие правильной засолки капусты — благо: _ кажд 
приятная температура (+15...+22 градуса). Если температура его в 
‚ниже +15 градусов, молочнокислые бактерии развиваются медава ИЛИН 


ленно; при температуре +22...+25 градусов развиваются микро» 
организмы, ухудшающие вкус и сохранност 


ь капусты. 


Если положить в капусту сладкии 
вовать более длительному сохранен: 


перец. он будет способе 
пусте витамина ©. 


Содержание витамина С в различ! 
\ на неодинаково. Так, в 100 г нар 
0 капусты его содержится 30—31 мг, а 
/ большое количество этого витамина нах кочерыжке (д0 3 
ган 975 мгв 100г). Поэтому при квашении на; ьзовать не только 3 
капустные листья, но и кочерыжки. 5 ь 


ях капустного коча: 
„ев белокочанной 
енних — до 52. Сама 


внутр 


Отменного вкуса и цвета получается квашеная капуста, если 
пятую часть соли заменить сахарным песком. Сахар ускоряей 
процессе брожения; оно считается законченным, когда на 10 
верхности капусты перестают образовываться пузырьки, а рассол 
становится прозрачным. А 


помеще 
Для 
сорта м 
: 238 цели оті 
При засолке целых небольших кочанов их следует надрезатв до заме 
крест-накрест по кочерыжке. : 0...+0гр 
Пену, которая появляется на рассоле в начале 
снимать, так как в ней заводятся вредные бактерии, 


Капусту по-русски заквашивают с морковью, яблоками, клю 
вой или брусникой, 'по-южному — со свеклой и красным перце 
По-французски квасят наскоро, добавляя не только |—1,5 про! 

— та соли, но и 4—5 процентов’ сахара, полстакана сухого вине 
— каждые 10 кг капусты. Одновременно кладут яблоки, слив 
свежий кизил — примерно четверть или треть, Такая капустай 
К: ансаль готова к употреблению уже к исходу пятого дня ( 
Е дней при обычном заквашивании). Но для про 


квашения, Надо 


холодно 
она была 


Ин 
перед едой. Не следует та» 
как она теряет пенные 


ЗАГОТОВКИ ИЗ ПЕРЦА. 


Всю зиму будут х 


раниться свежие плоды перца в де] : 
ящике, если их пересы 


пать речным песком. 
Плоды перца хо 


рошо сушатся. Стручки острого перца 
зывают на нитк 


У или шпагат через середину каждого 
Плоды сладкого перца нанизывают через хвостики. Кроме 
каждый плод надо проколоть возле хвостика, чтобы просу 
его внутреннюю часть. Нанизанные плоды подвешивают в 


или на солнце, но обязательно на ветерке. 


. РАНЕНИЕ СВЕКЛЫ, МОРКОВИ, РЕПЫ 

- - 

пособст- Е 

у Корнеплолъғ скок 

если их ки, пересыпав песком, и держать в подвале 

При ОТСУТСтЗ НЭ: а корненлоды можно сложить в кладовке 

и постоя 50 саол ать за тем, чтобы песок не был влажным: 

Хорошо сохраняются корнеплоды моркови, пересыпанные сухим — 

мхом или ор снутые перед укладкои водным настоем из шелу- с 

хи репчатого лука. 2 4 ? 

Морковь долго сохранится, если окунуть ее в раствор из Лиз 

НЫ высушить сложить в ящики и поставить в прохладное“ Е 

2 2; Я 


ение. 1 
ом ля длительного хранения наиболее пригодны следующих 
сорта моркови: Валерия, Шантене, Московская. Причем для этой 
т отбирают здоровые, неповрежденные корнеплоды, убранные | р 
г. заморозков. Лучшая температура для хранения моркови 
— 0..1 градус. : 
$ Обычно при хранении морковь начинает портиться с ни 
в Поэтому тонкие хвостики корнеплодов реком 
ЗЕ бү вать ‘до толщины! 0,5 см в диаметре: 


>. 


~ 


_ СУШКА И МАРИНОВАНИЕ ЗЕЛЕНОГО ГОРО 


У0; 


‘заготовить впрок 
ЕЕ 


"Масыпают на противни, помещают в духовку и сушат при открьг ОЙ 
дверце с температурой 40—50 градусов в начале сушки и 55 60, 
Я традусов в конце в два-три приема с промежутками в 1—0 часа, а 
Тотовый горошек имеет равномерно морщинистую поверхности 

6 приятный сладкий вкус и темно-зеленый цвет. 
Маринование. Горошек вылущивают, бланшируют в кипя= 
щей подсоленной воде (20 г соли на 1 л воды). Полученный от. 
вар с горошком выливают в подготовленные горячие банки и 
погружают на 30—40 минут в кипящую воду для стерилизации. 
Перед укупоркой добавляют 80-процентную уксусную эосенцию на 
(неполная столовая ложка на 1 л воды). Банки ое. и стай 

вят вверх дном. Долго хранить этот продукт не рекомендуется, и темном 
спо) 


ХРАНЕНИЕ КАРТОФЕЛЯ порошок 
Ч оставляют 
Для хранения картофеля пригодно сухое прохладное тени Я ют в ПИЩ} 
помещение, лучше всего подвал. При хранении на свету в клу нях 9 
вырабатывается вредное для человеческого организма вещество = 
соланин. Наиболее благоприятная температура для хранения карто» ) В 
феля +3...+5 градусов. Если в погребе или сарае холоднее, он Тыкву 
приобретает неприятный сладковатый вкус. Можно хранить картов ном‘ подв 
фель, рассыпав на соломе, прикрыв его све} хломой или рого несколько 
жей, а также в ящиках. Клубни с дефек следует хранить № В 
отдельно и использовать в первую очередь. Сизе 
СУШКА ГРИБОВ В ДУХОВКЕ ИВ... ХОЛОДИЛЬНИКЕ Е. ПОБ 
= Е Ф вп 
Грибы перед сушкой надо очистить от сора, обрезать кореша шо 
ки, отделить шляпки от ножек. Крупные шляпки: разрезать На 8 ВУ Б 
части. Грибы, предназначенные для сушки, не моют. 3 пу 
Нанизав шляпки и корешки грибов на тонкие прутики или 


лучинки, уложить их поперек противня так, чтобы они не касалиеь 
друг друга. Под концы прутиков подложить брусочки. Суши 
грибы следует на малом огне, при невысокой температуре. Двер 
ца духовки все время должна быть приоткрыта, чтобы испаре 
не скоплялись внутри и грибы сохли равномерно. 

Досушивать грибы, снятые с прутиков, можно в алюмин 
вой миске на газовой конфорке, сверху которой необходим® 
положить подставку из асбеста. А 

Чрезвычайно прост способ сушки грибов в холодилы 
Для этого достаточно разложить очищенные грибы на листы бу 
маги и слоями разместить в нижней части холодильника. А 9608 
полторы-две недели извлечь их из холодильника и положить, 
хранение. 

— При сушке холодом грибы получаются более мягкими. 
| Хранить сушеные грибы можно в’ плотно закрытом 50 
анизанными на нитку в сухом месте. Не рекомен) 
рядом с продуктами, обладающими резким ® 
ими влагу (лук, чеснок, фрукты, творог). = 


10 
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темное 
<лубнях о 
ество — 
я карто- 
тнее, он 
ъ карто- 
ли рого- 

хранить | 


_ жать их в холодном помещении в подвешенном виде 


Е: Е позою как приправу к борщам, супам, соусам Д, 
рошок смешивают с небольшим количеством теплой 


оставляют на 30 минут, чтобы вода впиталась, после чего доб 
ЮТ в пищу и варят 15—20 минут. 


ТЫКВА, БАКЛАЖАНЫ, АРБУЗЫ, ДЫНИ — НА ЗИМУ 


Тыкву хранят при температуре +1...+14 градусов. В прохлад- 
ном подвале, накрытая соломой или сеном, она сохраняется 
несколько месяцев. 


Баклажаны для хранения и переработки отбирают спелые _ 
(фиолетовой окраски, без светлых пятен), с упругой мякотью, 
без повреждений, следов плесени, загнивания, подмороженности. 
Для длительного хранения в большом количестве их складывают 
в прохладном (нежилом) помещении в кучу таким образом, чтобы 
плоды каждого последующего слоя были помещены в промежут- 
ках (воткнуты черенками) между плодами предыдущего слоя. 
Кучу закрывают мешком. Дней через 10 баклажаны перебирают, 
удаляют загнивающие плоды. Вторично их пересматривают в нояб- 

‚ре. С наступлением. сильных холодов закрывают чистой сухой 
соломой или теплым одеялом. 

В небольшом. количестве баклажаны можно хранить в ящике 
обернутыми газетой, а еще лучще засыпанными золой или толче- 


ным углем. "Т: 

Арбузы и дыни хранят в закрытом В разложив А 
на полках в один ряд хвостиками кверху так, чтобы плоды не 
соприкасались. Температура хранения не выше +5 градусов. | 


Некоторые сорта дынь можно сохранить на зиму, | 


там не должны находиться другие фрукты и овощи). 


”Длительно хранить свежие арбузы не удаетс. 
лыми и полуспелыми. А ге) 


бузы моют, удаляют плодоножки, затем укладывают в п 
и заливают рассолом. Сверху кладут деревянный кружок иг 
Готовы арбузы будут через два месяца, 
Чтобы ускорить процесс засолки арбузов, их накалываю 
спицей (6—8 наколов в разных местах). Рассол готовят из расче 
400—500 г соли и 5 л волы на 10 кг арбузов. Плесень периодически 
удаляют. Лучше всего хранить засоленные арбузы при температуре а 
0...+3 градуса. | Е 
Известен способ засолки арбузов с использованием соломы, | 

Ве ошпаривают кипятком и перекладывают арбузы. , р: листьев. 
Чаще всего арбузы солят в рассоле или в арбузной массе а Этого ко 


Ў в 
из мякоти измельченных переспелых плодов. На 10 кг арбузов Чтоб: 
берут 7 кг массы и 350 г соли. Готовят и такой рассол и, заливи свежих, Н 
ки арбузов: в ведре воды растворяют 1 стакан соли и 2 стакана И За 
сахара. В качестве пряностей используют смородиновый лист. И сложить 
Из арбузов несложно приготовить арбузный мед. Для этого долон 
арбузы моют, разрезают на 4 части над тазом, чтобБІ не пропадал в. 
сок, выбирают ложкой мякоть, кладут ее в салфетку и отжимают У 
под грузом. Собранный сок уваривают в тазах для варенья: Его — Чтобы 
нагревают до кипения, не переставая помешивать, горячим проце нарезанны 
живают через 3—4 слоя марли и снова варят: сначала — на сильном немного к 
огне, затем — на слабом. Пену при этом. удаляют, как при варке ш  харом (на 
варенья. Готовый сироп должен быть густым, коричневого цвета, Залить огу 
сладким и ароматным. ____ ми крышк 
Точно так же можно сварить мед из дыни. Сок уваривают в вые — 20- 
до получения густого сиропа (густой патоки) Е. огурцы мо; 
| Для к 
СОЛЕНИЕ И КОНСЕРВИРОВАНИЕ ОГУРЦОВ | замочить н: 
2 литровые п 
Для засолки отбирают огурцы с пупырьпиками, с неровной укропа, пе 


поверхностью. Чтобы они сохранили яркий зеленый цвет свежих | льки иес 


П 
необходимо обдать их кипятком. 1,5 л во 
хара, 1 лав} 

Огурцы не заплесневеют в открытой посуде, если сверху 4 ные огурць 
положить наструганный хрен. к минут, посл 


Соленые огурцы и капуста дольше сохранятся и не потеряю 
вкуса, если брать их из банки, бочки или ведра не руками, а чисто! 
ложкой или вилкой. Е 


д 
Если добавить в рассол для соленых огурцов немного 0 
чицы, они станут вкуснее и сохранятся дольше. 1 


Соленые и квашеные овощи рекомендуется держать на Х 
лоде и следить, чтобы они всегда были покрыты рассолом: Ебл 
появилась плесень, следует тщательно снять ‘ее, промыть КРЯ 

ткань и груз, ошпарить их кипятком и снова положить на М 
спорченный рассол надо, слить. Огурцы промыть холодной 65 
й водой и дать ей стечь. Затем плотно уложить в другую! 

рошо промытую и ошпаренную кипятком посуду и залить 
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ссолом. Повер 
к и неболыной. 


И 
Оломы = если залить их кипя 


| ки І 
| ми, на дно банки и сверху положить 2—3 горсти 
| 


Я листьев. Я 
1 массе ок Рассол приготовить крепкий (на 2,5 л воды 80ге 
арбузов = оличества рассола хватит для засолки 3 кг огурцов. | 
я залив. = ть Чтобы засоленные огурцы сохранили цвет, вкус и 
стакана ‘ жих, надо сложить их в эмалированную или стеклянную посу 
т. ! И залить холодной водой на 5—6 часов. Затем осторожно промыть. 
и сложить в прокипяченные банки, предварительно положив на дно Й 
ІЯ ЭТОГО яблоневые листья (желательно сортов с кислыми плодами или 
тропадал диких) и мелко нарубленный укроп. Два-три слоя огурцов и снова 
гжимают листья и укроп. Так до верха банки. 4 
нья. Его Чтобы придать огурцам остроту, можно положить мелко 
м проце нарезанные корни хрена, а сверху на листья и укроп посыпать 
СИЛЬНОМ немного красного перца. Для рассола кипятить воду с солью и са- 
ри варке харом (на 1 л воды 1 чайная ложка соли и З чайные ложки сахара). 
го цвета» в Залить огурцы приготовленным рассолом, накрыть прокипяченны- 
| ми крышками и пастеризовать банки на небольшом огне (литро < 
| — 20—25 минут, двухлитровые — 30—35 минут). Е: 
заривают | вые минут, дву р 3 ут). Через месяц 


огурцы можно есть. 


Для консервирования огурцы средней величины вымыть и 
замочить на 5—7 часов в холодной воде, после чего сложить в трех- 
литровые простерилизованные банки, положив в каждую немного 
укропа, петрушки, вишневого или смородинового листа, 3=4 
польки чеснока, головку лука. Сварить маринад (на одну банху 
11,5 л воды, 4—5 столовых ложек соли, 1 столовую ложку са- 
хара, 1 лавровый листик, 3 столовые ложки уксуса). Подготовлен- 
ные огурцы залить кипящим маринадом, пастеризовать 20—25 
минут, после чего закатать. 


ЗАГОТОВКА И ХРАНЕНИЕ ЯБЛОК, ГРУШ 


Яблоки долго будут крепкими и свежими, если, укладыв 
их на хранение, протереть каждое тряпочкой, смоченной 


церином. 
Хорошо сохраняются яблоки, засыпанные чистыми 


ными опилками или 
ие Е 9 


отверстиями и то 

1 кг яблок 
вые банки, наку 
жают в кип 


в банках растворится и количество массы уменьшится, ее докла. \ 

Дывают до верха. После 20-минутной стерилизации (при слабом о 

кипении) банки укупоривают и ставят для остывания кверху 

донышком. Шинкованные яблоки подают к пудингам, творож: 
\ ным запеканкам, кашам, оладьям и блинам. 


„Для быстрой заготовки яблок следует к „сава 
(2 л яблочного сока или воды на 055 е рар о у с пъ 
2,5`кг яблок, нарезанных дольками. В течение 1—2 ми У ИТЬ, 
затем прокипяченной ложкой с дырочками О яблоки ИОВ 
ропа, переложить в ошпаренную трехлитровую, о и залить | 
кипящим сиропом до верха. Закрытую крышкой анку закатать. | 
Яблоки, приготовленные таким способом, сохраняют арома Й 
они хороши как начинка для пирога, вкусны и сами по себе, с 
молоком, сливками, сметаной. 


я 1 
Лучше сохраняются зрелые плоды среднеи величины, акку 8 
ратно снятые, без механических повреждении. | 


Наибольшая продолжительность хранения большинства сортов" 
| ) яблок достигается при нулевой температуре. 


„9 Нельзя хранить яблоки вместе с другими продуктами, обла | 

| Я 1 толк 8 о} 1и 

дающими сильным ‘запахом (луком, чесноком: картофелем 
хреном). 


Для упаковки плодов используют стружку, получаемую 
из древесины лиственных пород. 


Применение торфяной крошки, полиэтиленовой пленки, б 
мапи» пропитанной минеральными маслами „также позволя 
удлинить сроки хранения яблок и груш. 


При хранении фруктов необходимо поддерживать влажное 
воздуха 85—90 процентов. Если она ниже 80 процентов — ПЛО». 


ыстро увядают. Повышенная влажность способствует" развит 
грибных болезней. Для подде ] 
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образом 
сыпая < 
в бумаг 


Мох 
его в б; 
всего лі 
солнце у 
укладыв 


4 Мож 
в которс 
ополаски 
всю цедр 
І столовг 
вают в ба 
кисель, к‹ 


Лимо 
несколько 
градусов. 


Чтобы 
надрезаннс 
в тарелку 
роной вниз 

Чтобы 
ют на мин; 
вертывают 

Лимон 
тать”, то ес 
пальцами нг 

а Из лим 
окунуть его 

> Если 


точно прок“ 
ное количес 


Лимон сохр: 


закатать. 
аромат, 
о себе, с 


ы, акку- 


гва сортов 


ное количество сока. Прокол в лимоне заткнуть кусочком спички. 


долго сохра 
Е астительным маслом, положить. 
ржа рохладном месте. 
8 ре сохранить лимоны целыми или дольками с еду 
и няве них кожуру, сложить в стеклянную банк 
та сахаром. Банку наполняют до краев, плотно завора 
умагу и ставят в темное прохладное место. 
Можно 


надолго сохранить лимон свежим, если положить 
его в банку с водой и менять воду 1—2 раза в день. Но лучше 
всего лимоны сохранять в сухом песке. Песок высушивают на 
солнце или в духовке и насыпают в ящик слоем в 5—6 см. В него 
укладывают лимоны так, чтобы они не касались друг друга. 


а Можно заготовить впрок также цедру лимонов и апельсинов, 
в которой содержится большое количество витамина С. Фрукты 
ополаскивают горячей водой, а затем теркой-или ножом снимают 
всю цедру на тарелку, мелко рубят, добавляют сахар из расчета 
1 столовая ложка на цедру 10 плодов: Полученную массу склады- 
вают в банку и добавляют при надобности в любое варенье, тесто, 
кисель, компот, чай. 


Лимоны, завернутые в папиросную бумагу, останутся свежими 
несколько месяцев, если хранить их при температуре +6..-Е7 
градусов. 

Чтобы сохранить разрезанный лимон, его кладут на блюдце 
надрезанной стороной вверх и накрывают стаканом или наливают 
в тарелку немного уксуса и кладут лимон ‘надрезанной сто- 
роной вниз. 


Чтобы освежить засохшие лимоны или апельсины, их опуска- 
ют на минуту в кипящую воду и заворачивают в полотенце. Раз- 
вертывают ткань, когда плоды совсем остынут. 


Лимон даст больше сока, если предварительно его ”обрабо- 
тать”. то есть обкатать на ровной поверхности, легонько нажимая 


5 
пальцами на кожуру. \ 
2 Из лимона можно выжать больше сока, если предварительно ам 

окунуть его на несколько минут в горячую воду. . 
е Если требуется несколько капель лимонного сока, доста 
точно проколоть лимон глубоко толстой иглой и выдавить нуж 


Лимон сохранит свою свежесть. КУ" 
Прежде чем нарезать лимон, следует обдать его кипятком — 
аромат лимона усиливается. . с У 


‚Мелко нарезанные лимонные корки, положенные на ({ 
распоостранят в комнате приятный аромат. 
рот В р 


2... К 
ше а. р, 7 а. паса 


ЕЯ | | 
КС ЛИМОна можно использовать для выпечки печенья и пи 


Можно получить ароматную смесь, которую добавляют в чаи б 
Тесто, джемы, кремы, если соединить и тщательно перемеша 
5 чаиных ложек натертой цедры лимона и 1/2 ложки саха 
ной пудры. 


ЗЕЛЕНЬ — КРУГЛЫЙ ГОД 


Зелень заготавливают впрок двумя способами: солениемі й 
сушением. 
Соленая зелень. Это ароматная и вкусная приправа ко воем 
блюдам. Рецепт приготовления соленой зелени довольно прост 
Очищенные и вымытые в холодной воде петрушку, сельдерей а 
морковь, репчатый лук или порей (всего поровну) нарезают тона 
кими ломтиками, пластинками, кольцами. Зелень петрушки и сель: 
дерея измельчают отдельно. На 1 кг зелени добавляют один стру 
чок острого и 3—5 стручков сладкого перца, очищенных от семян 
и тонко нарезанных. Нарезанные овощи тщательно перемешивают а 
с солью (на 1 кг зелени 300 г соли), но не натирают. Приготовлен: 
ную таким образом смесь раскладывают в стеклянные банки \ 
уплотняют и закрывают пластмассовыми крышками. Хранить 
соленую зелень можно при комнатной температуре больше года. 
За полчаса до готовности в суп или борщ добавляют одну. 
) две столовые ложки соленой зелени (солят суп или борщ в самом 
Р 4 ў, конце варки). 
й Предварительно промытые в холодной воде соленые овоши 
’ можно добавлять в жаркое, солянку; супы. Ў, 
Для щей, борща, рассольника лук, морковьи петрушкуісмеши 
вают не только с солью, но и с томат-пастой (1/5 общего количест: 
ва). В такой смеси они лучше сохраняются. у 
Сушеная зелень. Сушка — наиболее удобный и нетрудоемки 
способ заготовки и сохранения укропа, петрушки, сельдерея я 
в домашних условиях. Заготовленные с осени, они окажут Неза 
менимую, услугу хозяйке зимой и весной, когда остро ощущается к 
недостаток свежей зелени. | 
Каждый вид зелени сушат отдельно в печи или духовке 2,5—3, 
часа при температуре 40—60 градусов, петрушку — при 001 
градусах. При более высокой температуре улетучиваются & 
матические вещества и разрушаются витамины. На 500 г зелени» 
петрушки берут 500 г укропа и 250 г сельдерея. 26 
Коренья петрушки, сельдерея, а также морковь надо тща 
о промыть, очистить от мелких отростков, нарезать кружоч! 
г __ х сушат при температуре 60—65 градусов. Время сушки п 
ги сельдерея — 3,5—4 часа, моркови — 5 часов. На 650 г мор 
200 г петрушки и 150 г сельдерея. 
1 исушенную зелень и коренья охлаждают, смешивают. 
вают в стеклянные банки или жестяные коробки и, 
анят в сухом месте. 


и 
Р 
ї 


16 


з А - — «с 


хорошо их. 
вают в эма. 
петрушки, 
ливают горя 
Затем ‚1 

ют крышка! 
ривают и д 
На 2 пол-ли 
150 г, зелен 
воды = 300 т 
Существ 
моют, нарез 
овощерезки, 
дывают в го 
чайником ст 
еще слой со. 
или закрывак 
Можно п 
консервирова 
в продаже. 32 
дополнительн: 
где-либо в хој 
Из щавел 
или резаные, 
в кипящей в 
банки и стери 
закатывают. › 
за 


и иса Затем ‚не охлаждая, перекладывают в горячие банки, 


один стру. | ют крышками и стерилизуют 20 минут, после чего банки. за: 

х от семян | ог и дают остыть в воде, в которой они стерилизо! 

емешивают | о пол-литровые банки нужно: щавеля 750 г, зеленого 

игото г, зелени укропа — 10 г, зелени петрушки — 10 г, соли 

| воды — 300 г. 9 

ные банки | Существует и такой способ заготовки щавеля впрок. Ли 

И. Хранить | моют, нарезают ножом из нержавеющей стали или с помої 

ольше года. | овощерезки, перемешивают с солью (10% к весу сырья) и укла 

‚ляют Одну | дывают в горячие, стерилизованные в духовке или над кипящим 

ри в самом чайником стеклянные банки. Поверх щавеля в банки насыпают 
еще слой соли и тотчас закатывают металлическими крышками 
или закрывают полиэтиленовыми: 8 


ОШИ 
еные ОВ Можно пользоваться специальными банками для домашнего. 


консервирования со стеклянными крышками, которые имеются 
в продаже. Законсервированный таким образом щавель не требует 
дополнительной стерилизации. Его хранят в холодильнике или р 
где-либо в холодном месте. ГА 

Из щавеля готовят консервы и без добавления соли. Целые / 
с | или резаные, хорошо вымытые листья выдерживают 5 минут | 
в кипящей воде, сразу же укладывают в горячие стеклянные 
банки и стерилизуют 60 минут в кипящей воде, после чего банки 
закатывают. : : : 


смеши” 
личе 
Р 


пк 
го КО 


ХРАНЕНИЕ ЛУКА 


помещения. 5 
Можно рассыпать луковицы на полке слоем в 30: 
верху сухой шелухой. 


Небольшие луковичные косы для ежедневни 
ются в кухне у плиты, 


\ ПРИГОТОВЛЕНИЕ МАРИНАДОВ, СОКОВ 


Маринады готовят из белокочанной, краснокочанной, 
ной капусты, огурцов, кабачков, зеленых и красных помидо 
Грибов, фасоли, а также из ягод и фруктов. 

ачество) маринадов во многом зависит от уксуса. Наибо 
вкусны маринады, приготовленные на виноградном уксусе Ил 
на уксусе, настоенном ‘на ароматических лравах. Крепкий 6-про. 
центный уксус разводят наполовину водой, после чего добавляют 
пряности (лавровый лист, кориандр, мускатный во душистый, 
и горький перец, корицу, гвоздику), соль и сахар. Все это Кипятя 
и дают остыть. | 


лянные банки и заливают холодным маринадом. 

Чтобы избежать плесени, поверх маринада наливают Тонкий 
слой растительного масла и закрывают банку пергаментной бума у 
гой, намоченной в водке. Хранить маринады следует в сухо» 
прохладном месте. 0 

На | л уксуса требуется столовая ложка специй, Их опускают 
в уксус в марлевом узелке и кипятят. Перед тем как залить уксу» 
сом приготовленные банки с овощами, фруктами или ягодам 
вынимают из него узелок со специями, развязывают и распреде | 
ляют специи по банкам, которые затем заливают уксусом и 3а | 
крывают. Закрывая банки металлическими крышками, надо, 
следить за тем, чтобы уксус не касался крышки, а поэтому нел. 
зя наливать банки доверху. Р 

Маринованная свекла. Заготовив ее впрок, вы в любой момен 


мясным и рыбным (особенно жирным) блюдам. Она выручае 
льника, борща; винегрета, © 


®— Через 4—5 дней рассол пост ) 
№ авить в хо _ПОГР 
| использовать по мере надобност Ч9дильнию ии 
ыу Испечв 0-3 свеклы, 


и бланшируют 
от толщины, 
р, 


Подготовленные овощи, фрукты и ягоды укладывают в стек. 
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(из расчета на 


опускают 
лить уксу- 

ягодами, 
‚ распреде: 
усом И Ва 
ами, надо 
тому. нель: 


кладут лавровы РЕ 
перца; душистый пере аво 
банки стерилизуют и гвоздику по вкусу. Пол-литр 


луковицы маринуют, ра 
очищают, отрезают корн 
В холодной воде и блан 


затем закатывают. 


Маринованная фасоль. Подготовленную фасоль погружают | 

в кипящую воду на 3—5 минут, охлаждают в холодной воде и ^ 
заливают горячей маринадной заливкой. На 10-литровую банку 
требуется 7 кг фасоли и 3 кг заливки. Затем банки пастеризуют 
и укупоривают. Пастеризация продолжается 25' минут при 85. 
градусах. | 
Засолка сладкого перца. Его можно заготовить впрок в соле- 
ном виде с пряностями и без них, зафаршировать или засолить 
с другими овощами (огурцами, помидорами), при этом перец 
должен составлять примерно 1/5 всех овощей. Перед засолкой 
стручки перца опускают на 2—3 минуты в кипящую воду. Без 
пряностей его заливают рассолом (7-процентным раствором со- 
ли), для чего 700 г соли растворяют в ведре воды. Для засолки 
перца с пряностями применяют 6-процентный солевой раствор 
(600 г соли на ведро воды). В него можно добавить чеснок — 2 г, 
лавровый лист — 15 листиков, перец душистый = 10 горошин 
(из расчета на 10 кг перца 10 л воды) . Из воды, соли и пряностей 
предварительно варят рассол, который охлаждают, фильтруют 

перец: 

нний перец. Для 10 кг перебранного, вымытого 
в холодной воде перца готовят фарш из 2,5 кг петрушки, 1,3 
кг сельдерея, 4 кг моркови, 400 г лука. Понадобится еще 40 т 
сахара (4 чайные ложки). Можно положить и корицу (1,5 чайной 
пожки), 25 горошин горького перца: У петрушки и сельдер 
используют только, коренья. Их вместе с морковью выдерж от. 
З минуты в кипятке, очищают от кожицы, нарезают столбиками у 
‘лук режут кружочками, солят по вкусу (примерно 200 г сол 
10 кг фарша), перемешивают, обжаривают в масле и на 
перец. Фарш закладывают через продольный разр 
‘плодах перца. Семена и плодоножки не удаляк 
пяток на 2—3 минуты пучок сельдерея, а зате 


№ают им каждый нафаршированный плод. Подготовленный та 


образом перец плотно укладывают в посуду для и 

Вают салфеткой, сверху кладут подгнетный круг» гру Ю 

рассолом из воды, соли и пряностей. вал Й 
Фаршированные баклажаны. Предварительно 


Л а (02115 
соли на ведро воды), охлаждают, режут вд перев язывают ниткой, 
доножки, начиняют заготовленным паро 00 т со 
плотно укладывают в тару и заливают Он из обр 
ведро воды) либо томатной ЗЭ. пЭ} тоа 
ванных при сортировке помидоров. па и лаврового 
буется 7 кт. В заливку можно оа т, корня ПИЯ 

арш готовите тварной морк ; 
фари готовится из о о и а (200 И Их режут, и. 
(1 кг). сладкого перца (0, рез 35 пней баклажаны 
мешива ят и перчат по а и А 
ое. о Салфетку, а д 
а тобы не появилась плесень. 
у ывать, чтооы Т " 
пера аррар Плоды рябины — настоящая хадаа випа 
о С в ней больше, чем в лимонах. Есть Вл иной Е 
г: Р, каротин, органические кислоты, сахар, дубил 
там з р 


1 
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Й ‹ватае таминов, воспользо: 
Й когда не хватает витам В 
| щества. Весной и зимои, г ванными плодами, можно 
ғ вавшись сушеными или консервирован 
т. восполнить этот недостаток. 


витамины, Что ИВ 


Й не содержатся те жє Г 
В черноплодной рябин дер мины, Ши 


/ обыкновенной, а также фосфор, медь, марганер 
ак а ая лесная рябина да и многие с 
получения доброкачественного сока хоро ев кенокиб м : 
ские сорта, мичуринские — Бурка, Лесертная черноплоді яра 
бина. Для приготовления сока плоды отделяют от кистей, т 
шируют в кипящей воде 2—3 минуты и сразу же, пока они гора 
протирают через сито. Еще лучше пропустить рябину. через о 
выжималку. В готовый сок добавляют кипящий сахарный с е 
(250 г сахара на | л воды или яблочного сока). Для садо К 
сладкоплодных рябин сироп и сок берут в равных о. ой 
для черноплодной — на 2 стакана сока | стакан сиропа. й 

кипятят в течение минуты, разливают в банки или бутылки, 0% 
ренные кипятком, и закупоривают. а 
Сок черноплодной рябины особенно вкусен с холодным № 
соза рябины для киселей и компотов. Отобранив 

тщательно вымытые плоды рябины укладывают в чистые ба 

заливают кипящей водой или кипящим рябиновым соком: Т 
литровые банки не доливают до верха на 3 см, литровы 
1,5—2 см. Банки прикрывают металлическими крышками 
_ рилизуют в кипящей воде: литровые — 10, двухлитровые " 
_ трехлитровые — 20 минут. После этого банки закупоривают. №. 
8 Клюква впрок. Зрелые И неповрежденные ягоды до ой 
) держать на балконе. До наступления холодов ее КИ 


и 
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столового уксуса, 10 с 
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аклажаны | 

гнет надо | 


| "г, причем в сироп в этом случ: 

| акана (400 г) воды. Марин: Р 

ая витами: | охлаждают и заливают в банки. Литровые банки пастеризуют — 

ябине и ви | 15 минут, двухлитровые — 25 минут, трехлитровые — полчаса 

ль или стери от в кипящей воде в течение З минут от начала 
\<рышки закатывают. 


воСпОлЬЗо Марм из крыжовника. Спелые, хорошо промытые яго- 
ди, можно | ды кры а кладут в таз, заливают водой и варят на малом . 
огне, г я и растирая деревянной ложкой до тех пор, пока 4 
въ, ЧТО ИВ пена не ‹ ется к центру таза. После этого массу перетирают Е 
гнийу желе через сито, чтобы отделить зернышки. 
1 На ! кг шоре берут 600—800 г сахара и снова варят до загусте- = 
чат. Для ния массы. Готовый мармелад раскладывают по формам и хранят с 
гов орав' закрытым в прохладном месте. 
кие, М ‘ря’ | Воды добавляют 1—2 стакана на 1 кг ягод: - 
плодне н. 5 Ягоды в собственном соку. Их можно делать совсем без сахара 


или добавлять небольшое количество его для вкуса. 


он Ягоды перебирают, промывают и кладут в кастрюлю, предвари- 
тельно налив в нее немного воды (на 2—3 см). Закрыв плотно 
арнь крышкой, нагревают и кипятят 2—3 минуты, после чего ягоды 


вместе с образовавшимся соком выливают в стеклянную банку, 
предварительно тщательно вымытую и ошпаренную кипятком, 
герметически укупоривают и, перевернув, охлаждают. Стерил 


сле чего банки укупоривают.. 
нить плодово-ягодные консервы рекомендует ся 


) по 
х 


° При правильном консервировании потери витаминов 6 
минимальными. В законсервированных плодах Уа 
ЛО половины содержащегося в них витамина С, ыы Э О каро 
и витаминов группы В, как правило, не и а ово 
| Минеральные соли в ягодах и фруктах, а такж ох 
ы  вяются полностью. 


СОЛЕНИЕ ГРИБОВ 


Есть три способа соления грибов: ен ладу О 
Шри сухом способе грибы солят в бочке, а 
и специи, а затем рядами сырые троа р Соче за 
вымачивают), пересыпая их солью. а 2-3 ДНЯ КОВ и 
ют специями, крышкой и кладут гнет. зер а а лат А. Ы 
И и ис, р 

ю порцию: И так,пока бочка ия 29 
вая засол отличается от сухого тем, 16 оу В я 
не всю необходимую на количество грибов К м ей 
побавляя остальную в виде холодного раствора. Когд Е условий | 
пля вымачивания грибов, их засаливают горячим сое ом: отва 
-ривают, обдают холодной водой и солят с добавлением специй 

Листья и корни хрена, положенные в три Оы при засолке ж 
только придают им пряную остроту, но надежно защищают от пор 
чи. Зеленые веточки черной смородины придают грибам аром 
а листья вишни и дуба — аппетитную хрусткость и крепость. ] 

Засоленные любым способом грибы можно употреблять ВП 
__ у, когда они пройдут период ферментации: рыжики = через 
ИО дней, грузди, подгруздки — 30—35, волнушки, белянки 59 
’ 40, прочие — 50—60 дней. 20 


|] 


СУШКА ФРУКТОВ И ЯГОД з 


< Яблоки и груши. Для сушки пригодны осенние и некотор 
летние сорта яблок (Апорт, Антоновка обыкновенная, Пеп 
литовский, Титовка осенняя и др.). Груши лучше сушить 16; # 
торые содержат немного твердой ткани: Бергамот, Лесная кр 
вица, Бессемянка, Лимонка, Ильинка, мичуринские сорта? 
сушкой плоды моют, сортируют. Мелкие сушат целиком, 
ные — режут на половинки и ч 
 ботанных раствором и сернис 
мают кожицу. 


20) 
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И ТФ А УРЫ. 


кипящий раствор ка 

Зоки под кран 
оки и груши с 

Каждые полтора- Уа ап 

ют. В конце су 


рели одинаковую в 
мешқи на длительное хранение, 

Груши при упаковке н у 
их лучшей сохранности. „8 


в «і Вх | 
Сливы. Можно сушить перезрелые или зрелые сливы сор 
тов Венгерка (итал 


ьянская, ажанская, обыкновенная), Анета, 
Голджи черная, Екатерининская, Сочинская. Снятые для сушки. 
сливы надо обязательно сортировать по размерам. Плоды моют, › 
по желанию бланшируют (для ускорения сушки и улучшения ка- 
чества) в 0 оцентном растворе каустической соды (50 г на 
при температуре до 90 градусов в течение полминуты, 
б погружают в холодную воду и раскладывают 
па сливы, разложенные слоем в сита, провяли- 
м досушивают в печи при температуре не вы | 
Через 3—4 часа, когда плоды начнут морщиться, н 
перемешивают и охлаждают. Затем продолжают ў 
сушку при температуре 65—70 градусов в течение 5 часов. После Р 
этого снова вынимают, охлаждают, перемешивают и досушивают И 
при температуре 80—90 градусов в течение 4—5 часов. Готовые 
сливы имеют синевато-черный цвет, блестящую кожицу. Косточ- 
ка должна свободно перекатываться. : 

Алыча и ткемаль. Эти фрукты сушат так же, как и сливы. | | 
Готовая продукция жестче слив, имеет кислый вкус. 

Абрикосы. Для сушки отбирают зрелые, но еще твердые 
плоды. Их моют, сортируют, удаляя поврежденные и недозре- 
лые. Целые высушенные плоды с косточками называют урюком. 
Перед сушкой их, как правило, окуривают серой (2 г серы на 
1 кг абрикосов). Если абрикосы окурить в течение 2 часов серой, 
подвялить и удалить косточку, выдавив ее через прорез со стороны | 
плодоножки, получится кайса. 25164 

Сушеные абрикосы без косточек, которые перед вушкой 
‘разрывают или разрезают на две половинки и тоже окурив от 
серой в течение 2 часов, называют курагой. Продолжите ность 
сушки на солнце разрезанных плодов — 4—7 суток, целых = 
5—8 суток. | м бес 
° Персики. Их сушат так же, как и абрикос 
‘либо делают персиковую курагу или кайсу. Дл 
‘ие или кисло-сладкие сорта. 
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аура 


ә Вишия, черешня. Ягоды в дуршлаге опубл аа ! 
кипящий раствор (на 1 л воды 1/2 чайной ложк об н 
или 13 минуты подержать над паром. оя В духовку п 
водой, уложить на металлические сита и аи, Надо а 
температуре 50 градусов. К концу сушки ВА все время приотк р 
сить до 75 градусов. Дверцу духовки Дера и. р 
СУК плитан 8—10 чаров. Время поле ПО ВОЗМОЖНОСТИ остаз, С 

Виноград. Сушат его вполне прото гроздья сорту а 

ляя на кустах до полного увядания. 0 саво Й 
удаляя подгнившие и поврежденные ла сворачивая, в течений 
ках на солнце или в тени, периодически т и - 
3 дней. Хорошо высушенные ягоды ОЕ ват на ветру, сгребы 
и И едывают для хранения | 

предварительно в кучки, и 

В пайро бо ое Ш 
Некоторые сорта винограда перед сушк еж з ким № 
гать специальной обработке: 3—4 секундь инат лво И Й я 
щелочном растворе (10 г поташа и 5 г а 2094 | 
Г ХОЛОДНОЇ - Е: 
Они ПОЛЬ ат Е о сбора (в о 

2 а ее количество. аскор ИНО 
ОЕ И водой, дают ей стев 
вой кислоты). Ягоды пер ку ОВ 
готов, если я0; | 


затем раскладывают на сита и ставят в печь ии 
) шиповник при температуре 50 градусов. Е кл 
ў надавливании ломаются на кусочки. Ў 
| в Из ягод лучше всего сушить черник черную смора 
’ Дину, малину, ежевику, землянику, черемуху. Сушат их В по 
при невысоких температурах (при сушке на солнце они портят 
ся). Продукция готова; когда из 10 кг свежих ягод получится 
1—1,5 кг сушеных. -Рябину_ собирают для сун после первых. 
заморозков. Сначала ее хранят в свежем вине на чердаке, ра3> 


вешивая кистями, и лишь потом уже сушат в печи при небольшим 
температурах. 


< 


И 


ЧТОБЫ СОХРАНИТЬ ВИТАМИНЫ... 


Овощи, фрукты и зелень являются источником витамина С. 


В зависимости от содержания аскорбиновой кислоты их МОЖ 

подразделять на следующие группы: 

продукты наибольшей С-вита 

и более в 100 г продукта) — ши 

нопложная рябина и др:): м 
продукты повышенной С-ви й акт 130 
ооа озы Ср таминной активности (100— 3 


минной активности (300 
повник, черная смородина" 


› апельсины 
средней С- 
› картофель, 


и др.:; 
витаминной 


активности 
Свекла, лук ре 


пчатый и др; 
24 


(лимонах, 2 
аскорбиновој 
больше, чем | 
на С содержи 
только 50 мг. 


® В кожиц 
чем в его мяк 


Наружные 
богаче витами 


В горохе, 
стручка: А вот 
в мякоти, чем | 


В сладком 
мина С и к; 
к вершине. 


Чтобы сохр 

ке и варке, необ 
очищать и 

стали и непосреј 
овощи опу 
кастрюлю п 

и поверхностью 
соблюдать это П] 
только 30 проце 
20 процентов. у 
в открытой кастр 
следить, чтоб 
готовый суп | 
вареные или‘ 
Если овощно 
гревать следует т. 
и подачи к столу. 
Не следует с 
Достаточно накрь 
и минеральных с 
щенная картошка 
центов витамина, 


ТЫ низкой С-вил 
орковь, е огурцы, 


< 
В кожице свежего огурца.во много раз больше 
чем в его мякоти. к 8 


Наружные 


листья свежей белокочанной 
богаче витамина 


ми, чем внутренние. 

В горохе, фасоли боль 
стручка. А вот в яблоках, г 
в мякоти, чем в кожуре: 


капусты 


ше витаминов содержится в ‹ 
рушах, в картофеле витаминов бол 
В сладком болгарском перце, в помидорах содержание. 
и каротина снижается в направлении от осн 


зохранить витамин С в овощах и фруктах при обра 
кеи варке, необходимо соблюдать следующие правил: = ВВ 
очиснто = нарезать овощи только ножом из нержавеющей | 


ХР 


стали и непосоепезтвенно перед их употреблением; 


овоши оп} тъ в кипящую воду небольшими порше 
кастрюлю плотно накрывать крышкой, оставляя между нею | 
и поверхностью жидкости незначительное пространство. Если. 
соблюдать это правило, в тушеной капусте, например, сохраняется 
только 30 процентов витамина С, а в картофельном пюре — мене 
20 процентов. Исключение составляет только фасоль. Тушат се 
в открытой кастрюле, иначе она почернеет; у 
следить, чтобы овощи не разваривались; 
готовый суп не оставлять открытым; 
ареные или тушеные блюда сразу же подавать на стол. ии 
т овощное блюдо готовится на несколько дней, то по 
гревать следует только порцию, предназначенную для употребле 
ачи к столу. | 
И ет оставлять вымытые овощи и фрукты 
а ть чистым полотенцем, иначе часть ви. 
‘достаточно арылы. о 
а дар радъ например, за день теряет ввод 
то 1 ряет врв 
й Е @ а нарезанный шпинат за 


сту можно положить 
цветную капусту кно 
а м, чтобы очистить 


овощи 


ержащих ү 
К ктов, СОД гам 
свету и блюда, приготовленные из про ного лука, ко 


мины, например салат из сладкого о. посуде в холод 
ї бходимо В 

из кураги. Хранить их нео 

нике, погребе. 


В овощах лучше сохраняют 
обильном жиру. Покрывая м 
их от соприкосновения с кислор 
шает витамин С. 


если их жари 
жир предохраняет 
который разру 


ся витамины, 
ки овоше/, 
дом воздуха, 


стительном масле а’ 

овощи лучше всего на Но, готовить как на 

в осхаривать жиру. Горох и фасоль м 4 

не на животном : ИУ . 0 

растительном, так и на животном н. при таком способ 

ес ? б 

овощи нецел ольше разрушают 

ас а минеральные соли, НО б разрушаются 

варки меньш 


витамины. 


: витамины, по. 
В в которой варились овощи, содержит ‚О 
ода, 


ьзовать для приготовления супов, | 

этому ее рекомендуется испол У 

в. еї." Е 

соусо переваривать овощи. Длительная кулинарная обра 

не 7 у 1 

бо т ею готовых блюд, особенно В тепле, веду 

Е ушению витамина С. Так, в картофельном супе через три’ 

а Ба приготовления витамина С остается 60 процена 

через шесть — он полностью ео По той же причине не 0 
я. 

ндуется разогревать блюда из картофел 3} 

ну Е фасоли и гороха, шпинзт варят недолго 

: о ис ), 

на пару или в кипящей воде — так аскорбиновая кислота мены 

подвергается разрушению. 


сладкий крае 
ротина. Если ИХ 
рейдет в воду, придав ей яркую желтую 
днеют. Поэтому овощи варят быстро 


воде в плотно закрытой посуде. Так ж 
варят свеклу, добавляя в 


Овощи желтой и оранжевой окраски (морков 
ный перец) отличаются высоким содержанием 
переварить, то) каротин пе 
окраску, а овощи побле 
на пару или в кипящей 


Воду небольшую дозу уксуса, лим0й 
ногой сока или кислых яб. чтобы сохранить ее естественну® 


лок, 
окраску. 


° Сколько нужно в 

2 ) ОДЫ для ва 
{посуде на | кг овощ 
Овощи покрывают ВОДОЙ 
воды, тем меньше теряется 


9 


процентов, 


В эмал 
С сохраняет 


Не рекс 
лучше полі 


Полезно 
особенно кр 
белокочанну 
а как раз от 
витамином ( 
НЫЙ вилок Е 
с солью дот 
ную или уксу 

Белокоча 
на С, а при ту 


Квашеная 
а при тушениу 

Чтобы в 
рекомендуете 
кипяченой. 


Не все зн: 
Входят больш 
жатся витами 
много в шпина 


„половину содержа егося 
80 процентов. Жо 


> очищенный и, сварен 
процентов, а нарезанны 


Сео железной. 


овощи в мясорубке, раст 
или пластмассовой т 


> акак раз она более питательна, не менее вкусна и нежна, богата 
инарная обр витамином С. Для приготовления питательного салата берут плот-. 


тепле, веду ный вилок краснокочанной капусты, мелко шинкуют, протирают. 


`упе через трі С солью до появления сока, добавляют по вкусу кислоту (лимон- 
“9 проле | ную или уксусную) ‚ заливают растительным маслом. 
тричиненерё Белокочанная капуста теряет в супе 93—95 процентов витами- 


на С, а при тушении в течение часа — 20—50 процентов. 


зарят недолго Квашеная капусла в щах теряет 70 процентов витамина С, Е: й 
«слота мені а а при тушении — 20—65 процентов. 7 


Чтобы в овощных супах сохранилось больше витамина © 
рекомендуется заправлять их ‘мукой и не доливать водой, даже о 
кипяченой. 


Не все знают, как много достоинств у шпината. В его состав. 
входят большой ассортимент солей, калий и железо. В нем содер- 
жатся витамины С и Р, каротин и витамины группы Б. Особенно 
много в шпинате витамина Р. 


Некоторые проходят мимо, увидев на прилавке лук-порей 
сельдерей или кольраби. А между тем лук-порей по своим свой 
вам близок к зеленому луку. К тому же это ценный про 
придающий оригинальный вкус различным блюдам. 

Сельдерей богат витамином К, минеральными вещес 
в консервированном и сушеном виде хорошо сох 
весны. а а 
ов е все знают, что богатая витамином С и калием 
раби является прекрасным компонентом для п т 


| С) столовую ложку сушеных (лучше. 

шиповника заливают стаканом кипяченой С 

лированной кастрюле 10 минут, после и 
суток в той же кастрюле с закрытой кры 
нием настой следует процедить. 

4 
надо промыть, затем в ступке или 
в термос, залить крутым кипятком 
плодов на стакан кипятка), плотно К 
всего это делать с вечера и настаивать а 
Неизмельченные плоды настаивают нем 
` сов. Утром настой процеживают чер 
лю, плоды отжимают. 

В таком напитке аминов 
раз превышает содержание 
ленных в обычной посуде. 


Во, 


е витамина 


Сразрушаа е ды шипов 

Не рекомендуется Держать ПЛОДЫВІЦИІ Е 
вом пакете — они могут задохнуться , на 
причине стеклянную банку. нужно сверху зав 
закрывать плотно крышкой. 

Настой шиповника хорошо добавлять в 
бенно фруктовые, а также в компот и кисели 


Витамин А называют витамином красот! 


глазам и волосам, свежесть губам, делает ко 
А нужен всем. 


Больше всего витамина А содержится в 
Ни, а также в сметане, масле, сыре, молоке, 
рушке, помидорах, мо 
и салате. 

Витамин А раство 


ряется в жирах, а не в 
гатые им овощи сле 


дует добавлять немного 


на свету, на воздухе. См 
’ закрывать крышками. 
Витамин А — за 
недостаточно в орг 
Ночью, кожа стано 
сухость слизистых 
Источником каротина 


2 Сл 


тамин А, каротин лучше Усваивает 


ся вместе 


28 


: В № 
ягодные соки. Для получения одного стакана настоя шипов 


СТЬ В Ви 
ю потребно 
(такая порция удовлетворяет суточну измельченных) ло 


настаивают в течен, 
кой. Перед употребу 


ркови, дыне, зеленом горошке, ит 


провитам 
зме образуется витамин А. а а и зелен 


ды и кипятят ва, 


в течение 6—8 часо; 
дольше — 10— 


С и Рв несколько 
в настоях, приготов. 


в полиэтилено: 


ЗЕ 
я 


холодные супы, 066: 


х: он придает блек 


ку гладкой. Витамин 


рыбьем жире и П 


термосе. Плоть 
2) повника в термо оды, 
Но лучше приготовить настой ом измельчить, заспа. 


(из расчета 1 столовая ложк 
закрыть пробкой. Луч 
в. 
12 ча. 
ез сложенную вчетверо мар. 


Хранить плоды шиповника лучше всего в стеклянной посуде 
ў ж ЙС 5 чного света витамин 
от действия солнечн‹ 
в темном месте, так как и 
емном месте, так 


веть. По этой же 
Са ‚| 
зать марлей, а ив 


| 


| 


яичном желтке Ш 


воде, поэтому В бо 


етану, масло, молоко нужно обязателвй 


из которого 


с жирами. и 


центрата (м: 
Витамин 
желтке. Это 
водов, жиро 
ЩИКИ, ГНОЙНІ 
Витамин 
этого. витам 
кожи, появл 
Витамин 
ковь, капуст 
цессах кожи. 
Витаминь 
молоке, пше 
ной, гречневс 
жах. Чтобы д 
реблением их 
ком и остави 
добавлять в бс 
Суточная 
2 — около 2 
тиях спортом 
больше, а пру 
В витамине Во. 


Хорошо и: 
яичный желто, 
Недостаток ЭТ 
ганизма. У дет 
вания костей р 
Взрослых и де 
ациональных | 


'ННОЙ посуде 


зета витамин 
полиэтилен. 
›. По этойж 
марлей, аж 
ай и. 


ле супы, 000: 


кой 
4 
М 
жире Иш 
г желтки 
шке, 


препараты этого витамина в виде драже или рыбьего жира. 


- 


2 


= 


РР 


пси человеку дос 


таточно 1, 


Витамина В м 
желтке. Это 


щики, гнойные угри. 


Витамин В содержится в дрожжах и молоке. Недостаток. 


этого витамина вызывает сильное выпадение тволос, воспаление — 
кожи, появление угрей. К. 


Витамином В12 богаты горох, картофель, помидоры, мор- 
ковь, капуста, яйца, молоко. Полезен при воспалительных про: 
цессах кожи и выпадении волос, предупреждает появление седины- 

Витамины группы В и РР содержатся в мясе, рыбе, яйцах, 
молоке, пшеничном и ржаном хлебе и некоторых крупах (овся- 
Ной, гречневой) и особено много в пекарских и пивных дрож- 
жах. Чтобы дрожжи не вызывали вздутия кишечника, перед упот- 
реблением их надо измельчить, растереть, обдать крутым кипят. 
ком и оставить на два часа в той же посуде, после чего их можно 
добавлять в борщ, щи и другие блюда. 

Суточная потребность нашего организма в витаминах В; и 
В2 — около 2 мг. Однако при тяжелой физической работе, заня- 
тиях спортом, во время беременности витамина Ві требуется 
больше, а при обиль+ белковой пище возрастает потребность 
в витамине Вг. 


Хорошо известен всем витамин О. Основные его источники: 
ЯИЧНЫЙ желток, сливочное масло, печень и жир морских рыб. 
Недостаток этого. витамина особенно вреден для детского ор- 
ганизма. У детей развивается рахит, нарушается процесс образо- 
вания костей и зубов. Средняя суточная потребность в витамине 
взрослых и детей — 500-1000 международных (МЕ) или интер: 
национальных единиц. Выпускается он в масляном растворе (в 
Г мл 10000 или 50000 МЕ) и спиртовом (в 1 мл — 200000МЕ), 
а также в виде драже (по 300 или 500 МЕ). Человек получает 
его с пищей. Витамин О образуется в коже под действием ультра- 
фиолетового облучения. Таким образом, удовлетворение суточ: 
ной потребности в витамине О зависит не только от пищи, но и 
от пребывания на солнце. Поэтому детям, а также людям, рабо- 
тающим в шахтах, подводникам, полярникам полезны аптечные 


ДРОЖЖИ 

Лечебные и пищевые достоинства дрожжей как п 
ивных не нуждаются в рекомендации. Они бо 

В прессованных дрожжах содержится | 


про оцентов белков, а в сухих — до 50%. их поо 
ву близки к белкам мяса, рыбы, молока И Пругих продук 
животного происхождения. Особое 3 


Белки дрожжей по кач 


начение приобретают др 
прежде всего группы | 
гостерол, которое пр 
еходит в витамин | 
профилактическим у 


как ценнейший источник витаминов, 
В дрожжах содержится вещество 25 
воздействии ультрафиолетовых лучей =. 
являющийся, как уже говорилось ране» ! 
лечебным средством при рахите. и упадке и 
Лрожжи рекомендуются При и операций, п 
перенесенных заболеваний или хирург И мализме ито 
2 <) 

сх ее жидкие дрожжи. Перед употребле | 
нием в пищу дрожжи следует хорошо протереть или проварить 
сок ожжей. Прессованные пекарские дрожжи (их 
не азинах) измельчить, залить 
продают в продовольственных маг и Г. зао 
теплой водой и, растирая комки, тщательно ре о луче 
ния однородной массы, довести до кипения (на,не ольшом огне) | 
и кипятить, помешивая, до образования гус той сиропообразной | 
светло-коричневой массы. Сироп можно добавлять к первым 
блюдам. Он придает приятный грибной вкус. 7 | 
Крупа из дрожжей. Прессованные пекарские дрожжи раст 

реёть с небольшим количеством воды до получения массы, напоми 


уН 


| 
| 
| 
( 
| 
| 
| 
| 


| 
| 
| 
| 


нающей сметану, вылить на сковороду, смазанную жиром, и 8 | 
малом огне выпаривать воду. Образуются темно-коричневые 
‘комочки. Добавить 5—10 г сливочного масла на 100 г дрожжей 
и варить, после чего дрожжевые комочки растирают до получения | 


сухой крошки, напоминающей крупу. Крупу можно добавлять 
 ккашам, запеканкам и пудингам. 
г о паштет. 100 г прессованных дрожжей тщательно) 
а о г поваренной соли и небольшим количеством вод 
1С ) консистенции густой сметаны, высыпают 1 Чайну 
ложку мук 
15—20 г на 


шом огне) 
опообразної 
› к первым 


ожжи рате 
ссы, напоми 
жиром, и № 
)-ко ричневые 
О г дрожжи 
по получени 
хо добавя? 


Готовим вкусно 
и питательно 


С й. Нау 
Кулинарию можно назвать своего Рол А, И 
о питании. Она изучает рациональные способы И Голае важно ва 
ления пици, свойства различных продуктов ае ЕТ возьмем | 
столько то, какие продукты и в каком КОЛЕ солянка, сколько | 
чтобы получился, скажем, вкусный борщ "будем класть овощи 
то, как, в какой последовательности мы лелать. Имеет значе 


это 
через какие промежутки времени В _ в начале или в конце 


ние даже то, когда будет посолено Надо знать, какие ‘специй 
ТАЛИ © РС ено. 
варки, в какои посуде оно свар Ета 
сае Ч ет отказаться. 


аботиться не только о 
ивлекательно внешне, 
ательных веществ 


улучшат вкус, а от каких следу обв 

Приготовляя то или иное блюдо, и пр 
том, чтобы оно было приятно На РКУ ПОЛИТ 
важно прежде всего, чтобы оно не Ут 


ат сас став 
и ее можно воспользова ться дуршлагом), 
Воды наливают немного: она не должна П а | 
подставку или дуршлаг кладут рыбу, ОТР Кар Г о т да 
а посуду плотно закрывают крышкой. При кипении образуется 
пар, на котором и варится пища. 
Варить можно и в водяной бане. Для этого кастрюлю с продук: 
тами ставят в большую посуду, наливают воду так, чтобы она на 
3—5 см не доходила до краев маленькой кастрюли Затем обе 
кастрюли ставят на огонь, закрыв большую крышкой 


Припускание = Это тоже один из кулинарных приемов. Про- 


ока, поэтому 
ясо, рыбу, морковь, капусту 
› а иногда добавляют жир. 
и 20—50 г жира. стакан воды или бульона 


Тушат продукты то 


рительно обжарить продукты перед тушением 
репчатый лук ре мясо, капусту, и при 
° Морковь, петрушку, различные 


плите и 
Уда для ом шкафу, в закрытой ИА 
дкое дно, Хо Должна иметь достаточно 
© сково РоШи для этой цели литые 2210 
И жаровни. Приготовленный 
ТЬ на сковороду с хорошо 
ли Е ива, иначе вы испр 
вобо Учше жарить на неб0 
офе Дном месте на боль 
артоф Лин А 
жи “ЛЬ, рыбу в сухарях Ж 
· При этом жир наг 


как можно 
Готовы 
если 6 
следует то 
блюдо, 
переложить 
Еше не 
вряд ли пр 
рийным, иг 
Перед 
рекоменлуе 
разреза на с; 


Кислота 
пюре, томат 
бавляют, КОЈ 


Готовит 
Ше, чем за пс 


т раф 
Е О для А өц 
о разу начинают гореть и дымиться. 
ый —_ сохранить в пище витамины А и С (на осталь т 
` І кулинарная обработка мало влияет), надо придерживать 

‘следующих правил: ) 

чиститв и резать овощи ножом из нержавеющей стали и непос- :3 
 редственно перед их приготовлением; 

очищенные и нарезанные овощи и зелень не оставлять на дли= 
_ тельное время в воде; 

кастрюлю плотно накрывать крышкой, поднимать крышку 
как можно реже; 

ГОТОВЫЙ суп не оставлять открытым; 

если блюдо готовится на несколько дней, то подогревать 
следует только порцию, предназначенную для подачи к столу; 

блюдо, приготовленное в алюминиевой кастрюле, следует 
переложить в эмалированную или стеклянную посуду. 

Еще несколько советов, без знания и выполнения которых 
вряд ли приготовленное вами блюдо будет и аппетитным, и кало- 
рийным, и полезным... 


Перед закладкой в суп морковь, петрушку, сельдерей, лук 
рекомендуется разрезать пополам и поджаривать со стороны 
разреза на сковородке. 


Кислота замедляет варку овощей. Поэтому уксус, томате 
пюре, томат-пасту, лимонную кислоту и свежие помидоры до- 
бавляют, когда овощи почти готовы. 


Готовить овощи лучше в эмалированной посуде и не рань- 
ше, чем за полчаса до подачи к столу. 


Несколько капель только что выжатого лимонного сока при- 
дают замороженным и консервированным овощам и фруктам 
‘свежесть и сочность, улучшают вкусовые и питательные свойст- 
ва блюд. 


Щепотка сахара, добавленная в воду, в которой варятся овощи, | 
_ Значительно улучшает их вкус. 1 


ем морковь, кап пусту. и; наконец; карто 
па пастой суп ваправлястоя: когда он почти! готов. 


_ овощи в такой последовательности 
ар, кладут морковь. Когда она слегк 


Если же овощи пассеровать по отдельности, то’ качество их 
улучшится. Томат-пюре и соленые огурцы при тепловой обработке, | 
кладут в последнюю очередь, так как от кислоты овощи стане и хорош 


вятся жесткими. | (красн 


При пассеровке томат-пюре в сырые овощи не кладут, так 
как они, кроме того, в этом случае не приобретут вкуса пассе 
рованных овощей. 


Ло 
лопатки 

КАК МЫТЬ ОВОЩИ И ФРУКТЫ свиная 
почки Г 
Со всех корнеплодов (если они поступают на стол не с собст 25 мину 
венного огорода) лучше всего сначала срезать тонко верхний слой 8—10 м 
кожицы и лишь затем промыть их холодной О 20 мину 
Фрукты следует обмывать в холоднои сырой воде затем оодавать минут, | 

кипятком. Зелень, особенно лилейные, то есть лук, Пореи, а также пшинат 
капусту необходимо промывать сырой водой не только, снаружи, зеленые) 
но и изнутри, сделав надрез вдоль оси рост стении до середины, шель — 1 
Вода промоет все полости растения, промежутки между листьями; тельно за 

О СОВМЕСТИМОСТИ ПРОДУКТОВ 

В еде недопустимо смешение нес естимых продуктов. Өле Овоп 
дует помнить, что несовместимы все 1 ные овощи (помидоры бобовые ‹ 
капуста, салат, горох, болгарский перец, риь, арбуз) и сырое ва картоф 
\ несброженное молоко. А вот вареные плоды (картофель, В начале ү 
| брюква, морковь), а также бахчевые (тыква, кабачки) хорошо 2 картофе 
__ сочетаются с горячим кипяченым молоком. Олятв қо 
Употребление сушеных грибов (для супов) и маринованный Чтобы 


. Ч 
(для закусок, салатов) не вызывает в организме никаких нару 8 Варку 
шений. Следует помнить, что грибы нельзя смешивать с несбро ет его б 


женным молоком — ни в меню, ни в блюде. 7 его обь 
Готовя свежие грибы, надо сначала потушить их на сковоро, вании м; 
де без масла 15—20 минут, затем добавить масло. Спустя еще 1 Чтобы 


минут — посолить и поперчить. Сразу жарить их нельзя. 


Ь 

Если свежие грибы кладут в суп, следует в жидкую основ), "Оны 
его добавить квас, а еще лучше вообще заменять в таких СУ 
воду квасом, который обладает мощными защитными кОн@ ` 
вирующими свойствами. Вот почему столь безопасны 2010 Ув 
всевозможные окрошки и холодные свекольники, хотя В №» ИХ или Дши 
казалось бы, самым хаотичным образом смешаны различны" П; Поде 
продукты. т ве, Оле ал 

УВ окрошке допустимы отварной картофель, зеленый № до 


свежий огуреп, 


отварная морковь, б юкВ компон 
исключены. › ор а. Иные кох 


ка используют отварную 
зеленый лук, свежий огурец» 
ление редиса, редьки, репы 


Олодую свекольную ботву, 
© рной картофель. Добав 
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на стол не 
онко вер 

кипяченой вод 
де, затем Обдава 
тук, порей, атаки 
с только снаруж 
тений до середины 
‚и между листьям 


сло 


19 


ых продуктов. (07 
> ОВОЩИ (помидор 
134 арбуз) И 26 
плоды (кадои а 
а, кабачки) Х 


Для усиления защитных свойств ок 
хорошо добавить петрушку, 


С собр в 
Й ст 


не только портит’ вкус! этих блюду но и. вызывает их бро 


(красный и черный), горчицу, хрен (свежий тертый). 


» ПРОДОЛЖИТЕЛЬНОСТЬ ВАРКИ ПРОДУКТОВ 


Ло полной готовности варятся: говядина — 2—3 часа; бараньи 
лопатки и грудинка — 2 часа 10 минут; свиная лопатка — 2 часа; 
свиная грудинка — | час 45 минут; телятина — 1 час 30 минут; 
почки говяжьи — | час 30 минут; курица — 1 час; цыпленок — 20— 


25 минут; свекла ‘в кожуре — І час 30 минут; капуста кольраби = 
810 минут; капуста белокочанная — 20—30 минут, цветная — 
20 минут, брюссельская = [2 минут; картофель целый — 20—30 
минут, нарезанный — 12—15 минут; коренья — 10—15 минут; 
шпинат — 8—10 мину щавель — 510 минут; бобы (стручки 
зеленые) — 8 минут: огурцы соленые — 15—20 минут: верми- 


шель — 12—15 минут; рис — 30`минут: перловая крупа, предвари- 
тельно замоченная,— 40—45 минут. 


КОГДА СОЛИТЬ БЛЮДА 


Овощи солят 


в начале приготовления пищи, кроме бобовых: 
бобовые солят в 


онце варки. Если нужно, чтобы вкусовые свойст- 
ва картофеля остались в воде, в которой он варится, — его солят 
В начале варки, если же хотят, чтобы вкусовые качества остались 
В картофеле, к примеру, если его готовят для пюре, то картофель 
солят в конце варки. 

Чтобы мясной бульон получился более сочным, его солят в на- 
зале варки мяса, но он в таком случае будет мутным, — таким де- 
лает его большое количество растворенных в нем веществ. Поэто- 
му его обычно солят за 1—1,5 часа до окончания варки. При обжа- 
ривании мяса его солят предварительно. 

Чтобы мясо было более сочным, бульон солят в конце варки. 

Рыбный бульон солят после закипания. гаа 


КАК ОСВЕЖИТЬ УВЯДШУЮ ЗЕЛЕНЬ 


Увядшие листья салата можно освежить, 

Их или подержать 15 минут в теплой воде. 
Полежавшая зелень укропа, петрушки, сел 

Нет свежей, если положить ее на + 
добавлен уксус (1 чайная ложка 
Учесть, что витаминов и питательны 
ие 

струшка, укроп сохраняются свежими не 5 й, 
ю большую жару, если их держать в плотно зо дней в са- 
2 Сухой кастрюле, причем зелень долж 2 


на быть тоже сухой 


если ополоснуть 


ьдерея снова ста- 
'ас в холодную воду, 


на полстакана воды) 
х веществ в этих ов 


т 
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рошкиѓи свекольника в НИХ, 
кориандр (кинзу), сельдерей, перен, 


совершен. | 
(- м8 


Если петрушку’ сполоснуть’ не в ‘холодной, а в теплой Воде, 


она станет ароматнее. | Соус 
Чтобы сохранить листья салата несколько дней, следует про. ус тановл 
мыть его под струей холодной воды так, чтобы оа Земля ки овощ! 
смывались с листьев вниз, к корням. После Аа р ИХ вия На ни 
в воду, а перед употреблением снова промыть. В. Е ЛИСТЬЯ Если 
для салата рекомендуется крупными кусками. : ерхнюю часть ОЕ вре 
корней можно тоже использовать: в них содержатся минеральные ивочног 
соли и витамины, которые придают салату сочность и вкус. р 

р а станет свежей, если окунуть охраня 
Увядшая зелень овощей снова станет , д а к 

= 9 { воду. 

ве сначала в горячую, затем в холодную воду уксуса, зал 
Р = Майон' 
ПРИГОТОВЛЕНИЕ ОВОЩНЫХ САЛАТОВ ным, рыбн 
3 З или менее 
Салаты из овощей заправляют маионезом, сметаной или уксу: чтобы соу‹ 
сом непосредственно перед едой, так как, постояв два-три часа, одну треть 


они теряют почти всю питательную ценность Не стоит ГОТОВИТЬ 


г ных рыбны 
салат на несколько дней: и невкусно, и пользы мало. 


столовые лс 


Салат с майонезом и винегрет приобретут особо приятный корнишоно! 
вкус, если перед подачей на стол в них н ОЛГО ПОЛОЖИТЬ ЛИ соответстве 
монную корочку. или 1/5 час: 

= жа Й 

Овощи для салата рекомендуется охладить. Нельзя соединять ни ди" 
 тенлыеҝпродукты с холодными, от этого салат быстро портится а одну 

Приготовлять и хранить салат следует только в эмалирован: 

р нои: керамической или стеклянной посуде 
ў Для улучшения вкуса салатов лук и перец рекомендуется Фасоль б 
| нарезать как можно тоньше. ] Она варит, 
ся 
4 Почти все овощи для салатов на хол С 


до нарезать тем мельче, чем 
плотнее их ткани (в первую очередь это относится к свекле, репе а соль у 
сельдерею, моркови). Редиску, огурцы, помидоры, лук достаточ Фасоль с 


1: (6) нарезать ломтиками а нежные листо“ алата пода 
> ки с 


салат сразу же после п 
больше витамина С. 


ами. тъ 
`Ржатся К 
ость к 

. ЗҚус а 
е ото 
ТАТОВ 


‚ сметаной или 
:Остояв два-трици 
ь. Не стоит готы 
мало. 

тут особо прита 
гадолго положитья 


хть. Нельзя ее | 
лат быстро лорі 


ід 
голько в Эма)! 


2) атем 


КЫ. 2: 
а 
Я и. 
Н . "то е6 
Соусы и приправы к салатам нужны не только для вкуса. 
Установлено, что содержащийся в них жир обволакивает частич- 


ки овощей тонкой пленкой и предохраняет витамины от воздейст- 
вия на них кислорода. 


$ СОУСЫ ДЛЯ САЛАТОВ 


Если соус подается на стол не сразу, а должен постоять неко- 
торое время, то по поверхности его следует провести кусочком 
сливочного масла, наколотого на вилку. Тонкий слой масла пре- 
дохраняет соус от засыхания и образования пленки. 

Два кусочка сахара, растворенные в небольшом количестве 
уксуса, заменят белое вино в любом соусе. 

2 Майонез. Всем известен этот отличный соус к овощным, мяс- 
ным, рыбным блюдам. При желании можно сделать майонез более 
или менее острым, горьким или сладким. Если, например, нужно, 
чтобы соус был менее жирным, следует разбавить майонез на 
одну треть столовым уксусом или кипяченой водой. Для холод- 
ных рыбных и мясных блюд к майонезу хорошо добавить 1—2 
столовые ложки тертого хрена или 1/4 баночки мелко нарезанных 
корнишонов. Тем, кто любит томатные и острые приправы, можно 
соответственно добавить к майонезу 1/3 баночки томатной пасты 
или 1/5 часть "Южного соуса”. К некоторым холодным блюдам, 
жареной дичи подается кисло-сладкий соус. Для этого разводят 
соус на одну треть или наполовину джемом или тертыми яблоками. 


КАК ВАРИТЬ ФАСОЛЬ И ГОРОХ 


Фасоль будет вкуснее и питательнее, если воду, 
она варится, слить сразу же после закипания, затем сн 
холодной водой, добавив в нее 3 ложки растительн 

Фасоль нужно варить до полной мягкости, так как 
ная фасоль содержит ядовитые вещества. 

Из остывшего фасолевого пю 
„ты, если прибавить пару яиц, 


в которой 
ова залить 
ого масла. 
недоварен- 


ре можно сделать вкусные котле- 
толченых сухарей или муки. 
Зеленый горошек при варке 
если в него добавить немного сахарн 
^ Горох и 
чтобы зерна 
несколько раз 


Если надо 


сохраняет естествен 
ого песка. 


фасоль не следует перед Употреблен 
ием зам 
быстрее сварились, достаточно во в ачивать. 


ВЛИТЬ В кастрюлю по полстакана >< 


ный цвет, 


рячим, не д. 
получится однородное, без комочков. 


Используя ко 
н пр 


замороженный горошек бросают в крутой кипят 
| размораживая предварительно, — так он вкуснее, 
линов сохранится больше. 


‘станут достаточно мягкими, разварятся. 


КАК ГОТОВИТЬ КАПУСТУ 


Не рекомендуется промывать капусту горячей водой — от Это: 
го снижается ее пищевая ценность. 


% Для сохранения витаминов в капусте ее лучше не варить, а 
тушить. 


Белокочанную капусту следует тушить с добавлением уксуса = 
тогда она не будет слишком мягкой, а цветную — в молоке. 


Не рекомендуется солить капусту, приготовленную для фарша, 
иначе вылелится много жидкости и фарш будет сырым. 


ә Не следует жарить сырую капусту. При обжаривании она ста: 
новится сухой и невкусной. Поэтому ее сначала отваривают, а по- 
том жарят. Нг ре 


Если цветную капусту положить перед варкой в холодную во: 
ду, в которую добавлено немного лимонной кислоты или уксусной 


эссенции, и варить в открытой посуде на сильном огне, она сохра 
нит белый цвет. 


С Тушеная или запеченая капуста не будет слишком жирной, ёс 
ли ее потушить сначала в небольшом количестве воды, а затем 
добавить жир. 


е Нередко в цветную капусту и другие овощи заползают 
муравьи, мухи, улитки. Чтобы избавиться от них, надо подержат 
капусту в крепко подсоленной воде 8—10 минут — насекомые 
всплывут на поверхность и можно будет слить их вместе с водой 

Капуста сохранит свою апнетитн 
она варится, добавить чайную ложку 
ко кристалликов лимонной кислоты. 


Отваривать капусту лучше в эмали 
ном огне. 


ую белизну, если в воду, І“ 
лимонного сока или нескол 


рованной посуде на 8 


РЕДЬКА И РЕДИС 
К Редька и редис теряют едкий вкус и неприятный запах, к: 
их настрогать и несколько раз промыть в холодной воде. | 
| стати, белая редька конической формы — самая Сла 
а круглая черная — бывает жгучей, 


й вкусный редис — розово-красный с белым к 
м подать редис на стол, 


да и вита 


— Горох и фасоль при варке солят лишь после того, как они 
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а насе рої 
КА але теба 
воду» т 

‚ если В неско 

‘сока И « 
наб" 


жаренный на растительном масле. 


УП 


Салат из редьки ‘будет вкуснее, если добавить в него лу! Е 


< Хорош салат из тертой редьки с морковью и майонезом. 


Сок редьки, смешанный с медом, облегчает состояние боль- 
ных бронхитом, способствует отхаркиванию. 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ ХРЕНА 


Самый вкусный хрен имеет довольно толстый (2—3 см) и 
длинный (20—25 см) корень. Поверхность его ровная и светлая, 
а мякоть белая. 


Корни хрена быстро высыхают, становятся вялыми. Поэтому 
перед приготовлением необходимо подержать их в холоднои воде. 


Хрен можно приготовить так: корни замачивают в воде, очи- 
щают (скоблят ножом), промывают, измельчают на мелкой терке. 
Тертый хрен кладут в чашку или другую посуду, наливают пример- 
НО такое же количество кипятка, нак] ют блюдцем или крьше 
кой и дают остыть. Затем добавляют сах соль, уксус. На 100 г 
хрена 80 г столового уксуса, 100 г воды сахар, соль — по. вкусу. 


Чтобы натертый хрен не потемне 


› Следует сбрызнуть его ли- 
монным соком или уксусом и хорот 


ко перемешать, 
Заправляют тертый хрен сметаной из 
добавить сахар и немного уксуса. 


1и соком свеклы, можно 


5 Хрен не обязательно тереть 
режут на мелкие кусочки и пропу 
потом очистить мясорубку, 
ленький кусочек булки. 


на терке. Очищенные коренья 


скают через мясорубку. Чтобы 
достаточно пропустить через нее ма- 


Хрен содержит много витаминов, обладает противомикробны- 
ми свойствами, способствует пищеварению и улучшению аппетит. 
© Употреблять его надо в небольших дозах. Ф 


Корни хрена можно также выс 


На мелкой терке, и хранить в гер 
В сухом месте. 
подкисленной у 


ушить, предварительно потерев 


метически закупоренной 

ой по 
Перед употреблением порошок разбавляют В д8 
ксусом или лимонной кислотой. р 


Перед тем как начать резать лук, надо обмакнуть р 0 
ную воду. Тогда содержащиеся в луке эфирные д обладаю 
резким запахом, не будут раздражать глаза. А чтобы не плака 


очищая лук от шелухи, нужно поднести его под струю’ хо „Чтоб! 
И "ИХ 
ной воды. 79 т други? 
Я — ней тт тв 
Чтобы сохранить зеленый лук свежим 15 02 н О сочищен! 
перебрать, отбросить несвежие листья, смочить ир г т став. О раза 
ляя сухими перья. Затем корни вместе с основана и 
‘мокрой тряпочкой, а сверху бумагой, завязать У 96 я перь- Е 
ев шпагатиком и положить в полиэтиленовый мешочек. витам 
КАК ВАРИТЬ СВЕКЛУ 
По сод 
8 Известно, что свекла варится очень долго, но время варки ганизме об 
можно сократить. Дав покипеть свекле | час, ее снимают с Огня перцу и пре 
2 и держат 10 минут под струей холодной воды. Е ади корнеплоды Суточнг 
крупные, можно еще поставить на ‘огонь на -20 минут, после 11,5 мг, тс 
чего снова охладить — свекла быстро сварится и легко очистится, Кроме 
В отличие от других овощей свеклу не варят в соленой воде, ВВ КС, 
так как она становится от этого менее вк) й и питательной. _кальция, на 
пище 
Большинство блюд готовят из вареной (в том числе и на А Ител 
пару) или печеной свеклы. Чтобы она получилась сочной и Удер: Дов. 
жала водорастворимые минеральные соли, не рекомендуется Полез 
р р. р р на 
очищать ве перед тем, как варить или запекать, а только тщатель ёе надо 
р р ДО с рас 
но промыть. Варить, положив в кипящую воду и плотно закрыв Витамин д г 
крышкой. Яркий цвет свеклы сохранится, если добавить в воду М | 
немного сахара(1/2 чайной ложки на | л воды). В масл. КОВЬ 
е не 
Не рекомендуется обрезать корень свеклы до ‘основания; МН 
иначе при варке она посветлеет. аа 020жиь 
а 
т. Новая хранить очищенную свеклу на воздухе, так как 0 Ч > Можно 
рикосновения с кислородом в ней разрушается витамин“ 


наименьшей. 


У лучших сортов свек 
_ нутый корнеплод. 


— становится буро-желтой. \ 
ксус, лимонная. кислота, доб Е, 

Рв р з З а авленные в воду, 
рится. 9393 помогают Хранить ее первоначал 


10 время арк 
снимают сон 
сли корнеш 
20 минут, поз 
легко очистит: 
_в соленой во 
{ и питательни 


Как 
ви 


и. то 
ОМ я . ЕС 


теплой водой на 1—2 час: 
вирь Е лить таса, чтобы она наб 


Из свекольного отвара можно приготовить приятный а: 
жающий напиток, если добавить в него толченый имбирь, корицу 


и лимонную кислоту. 


© Свекольная ботва полезнее, чем сама свекла — в ней больше 
витаминов и ценных веществ. 


ЧТО НАДО ЗНАТЬ О МОРКОВИ 


По содержанию каротина (провитамина А, из которого в ор- 
танизме образуется витамин А) морковь уступает лишь сладкому 
перцу и превосходит все лругие овощи. 

Суточная потребность человека в 
1-1,5 мг, то есть в день достаточно съе 

Кроме каротина в моркови с 
В, Е, К, С, пантотеновая кислота. Есть в ней соли калия, фосфора, 
кальция, натрия, кобальта, а также ферменты, способствующие 
пищеварительным процессам. Много в моркови клетчатки и уг- 
леводов. 


витамине А — примерно 
ть 18—20 г моркови. 
сржатся витамины Вт, В, 


Полезна морковь не только сырая, но и блюда из нее. Готовить 
б надо с растительным или сливочным маслом, сметаной, так как 
витамин А жирорастворимый. 


Морковь хорошо подрумянится, если 


при жарении добавить 
масло немного сахарного песка. : 


Положив в воду, 


в которой варится морковь, два кус 
- Е 
Сахара, можно придать е а е 


и вкус свежесорванной моркови. 
Чтобы очищенная морковь не темнела, 


снимать очень тонко, острым ножом. 
=” 
Ки 


кожицу с нее надо 


При использовании сушеной моркови 


С, 
ПяткКом и залить ШЕ Оршави 5 


ухла, 


оде, в которой она замачив чтобы потер 
я 


ательных вещест. ее 


в. 


ИКРА ИЗ ТОМАТОВ 9 


® Из мятых, прихваченных морозом помидоров можно пр 
ВИТЬ вкусную томатную 


икру. Промытые помидоры запек, 
В духовке. Остудив, про 


три четверти, а сверху до горлышка заливают горячим томатным 
соусом. Готовят соус так: режут спелые помидоры и варят в каст 
рюле. Затем соус сливают и кипятят до тех пор, пока объем его 
не уменьшится втрое. Густую массу протирают через сито и кипя. 
тят при помешивании 20 минут, кладут лавровый лист, пере 

зелень петрушки и укропа, сахар, соль и дают покипеть еще 2-3 
минуты, после чего стерилизуют и закатывают наполненные банки, 


Свежие помидоры кладут в суп за 10 минут до конца варки, 


Ломтики помидоров, посыпанные мукой и солью и обжа: 


ренные в растительном масле, подают к столу как самостоятель. 
\ ное блюдо. 


У) Чтобы лопнувшие помидоры не заплесневели, их кладут в 
М эмалированную кастрюлю без крышки и держат на нижней пол: 
ке холодильника. 


є Кожицу с томатов легко можно сня ГЬ, 
опустить их на несколько минут в кипят 
} нуть холодной водой. 


если предварительно 
тую воду, затем ополое 


ОГУРЦЫ 
@ Зеленые огурны сохранятся свежими 


держать их на три четверти в воде 
менять ежедневно. 


несколько дней, ебли 
хвостиками вниз. Воду следует 


Можно также уложить огурцы в эмалированную посуду и Д 


жать на нижней полочке холодильника, не закрывая крышкой» 
или завернуть в мокрое полотенце. 


Соленые огурцы для рассольника следует варить отдельно 


ДЫ и добавлять в почти уже гот 
й они варились. 


суп вместе с водой, в которо 
Медальоны 


сметаной и сме 


с мелко нарубленным зеленым луком творога. 


“Сандвичи 

1 и хле 20) рочками кладут кусоч 
ПОМИДОРОВ: редиски крутых ниц, листики зеленого” 
ОЧІ ропа или петрушки. Можно положить 
салата, кусочек колбасы. Е 


42. 


пускают через мясорубку, добавлянт 


ВИ: | 
соль, перец, лук, обжаренный на растительном масле, Перемешав 
Все, складывают в ошпаренные кипятком банки, заполнив ИХ на, 
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КАРТОФЕЛЬ ЖАРЕНЫЙ, ВАРЕНЫЙ, ПЕЧЕНЫЙ } . р 


Молодую картошку можно не чистить, достаточно обдать. - Ё. 
се кипятком и обтереть полотенцем. 


Чтобы картофель, обжаренный. в масле тонкими ломтиками, и А 
стал хрустящим, солить его нужно совсем готовым. ў 


Чтобы картофель обжарился быстрее, нужно опустить его : 
сырым на несколько минут в горячую воду. 


Очищенный картофель солят в начале варки. е 


Молодой картофель можно быстро очистить, если подержать 
15—20 минут в подсоленной воде или положить сначала в горя- 
чуюупотом в холодную воду. 


® Чтобы кожица картофеля, который варится в “мундире, 
не попалась, следует добавить в воду несколько капель уксуса. 


Отварной картофель будет вкуснее, если положить в касте 
рюлю немного укропа (зимой сушеного, завернув его в кусочек 
марли) или 2—3 дольки чеснока. Сладкий привкус слегка подмо- 
роженного. картофеля исчезнет, если выдержать “клубни 57 
днеи при температуре +18...+20 градусов. 


Картофельное пюре полезнее, чем жаренный картофель. Нель- 
зя разбавлять пюре холодным молоком — от него оно приобрета- 
ст некрасивый серый вид. Можно добавить и взбитый яичный 
белок — пюре будет пышным Й с Зе ря 


НЫМ —- 


е Чтобы тертый картофель, предназначенный для оладьев, не 
Потемнел, в него надо добавить горячее молоко. 


Если очищенный картофель подержать под сильно 
Холодной воды, он сварится быстрее, станет рассыпчатым 


© Пекут картофель в золе костра или 
готовить печеный картофель и на 


й струей 


тофелин средней величины и ставят терк 


Ретую газовую духовку. Через и: в разог- 


картофель заблагов 
стро теряет витами 
з, следует сло: 


® Чтобы быстрее сварить картофель, нужно положить ВВ 
ложку маргарина. 


№ — Чтобы старый картофель не потемнел при варке, надо доба, 
вить в воду немного молока, лимонной кислоты или Уксуса 


Чтобы устранить сладкий привкус подмороженного карто 
феля, достаточно подержать его в холодной воде, затем опустить 
в кипяток, прибавив ложку уксуса. 


0 


Чтобы получить "воздушный картофель, необходимо наро 
зать его ломтиками и опустить на 2—3 минуты в кипящий жир, 
не допуская образования румяной корочки, переложить в ско 
вороду и жарить до готовности. 

Отварной картофель, варившийся без кожуры, будет особен. 
но белым, если добавить в воду, в которой он варится, немного 
лимонного сока. 


«Картофельные котлеты будут пышными, 
чуточку питьевой соды. 


о: 


сли добавить В них 


Весной не нужно пренебрегать лежалым картофелем, даже 
если он пророс и сморщился. Прежде чем варить его, надо удалить 
глазки и подержать в холодной воде. Кож срезать потолще 
(во время хранения под ней скапливается вредное вещество сола 
нин) и варить клубни не целыми, а разре на куски, опуская В 
кипящую „подсоленную воду. Отвар обязательно слить. Но сильно 
проросшии,позеленевший картофель лучше в пищу не употреблять. 


ЧТО НАДО ЗНАТЬ О ГРИБАХ 
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рошо добавить в воду немного уксуса ИЛИ 


С сыроеже 
к легко`с У 
их кипятком. "ЯТЬ кожицу, если предварительно 002818 
Избавитьс Й 
отра аа Вей В свежих грибах нетрудно. У гриба ваа 
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с подсоленной водой, Ч 
‚ Через 2— 
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Если су! 
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Сушеные 
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ы, будет особи 
'ЗРИтся, неми 


и добавить в Т 


артофелем, даж 
его, надо удалит 
срезать потолще 
›е вещество сол& 
куски, опуская? 
слить. Но силь 
у не употреблять 


. и. и а А 
Если грибы отсырёли, Их следует подсушить в У И 
той духовке или печке, иначе они начнут плесневеть и пор 
Соленые грибы нельзя хранить в тепле, но нельзя и промо- 
раживать, В том и другом случае они темнеют. Заплесневелые 
грибы надо тщательно перебрать и промыть холодной, слегка 
подсоленной водой и залить свежим, более крепким маринадом 
или рассолом. р 


Грибы останутся свежими до трех дней, если уложить их в 
сито, дуршлаг или эмалированную кастрюлю и, не закрывая крыие 
кой, поставить в холодильник или темное прохладное место. 


Если сушеные грибы подержать несколько часов в’ подсолен- 
ном молоке, они станут как свежие. 


Чтобы отвар подберезовиков и подосиновиков не почернел, 
перед приготовлением грибы надо обдать кипятком и подержать 
в этой воде 10 минут, а затем промыть. 


Сушеные лисички развариваются 


лучше, если добавить в воду 
немного питьевой соды. 


ДЫНИ И АРБУЗЫ — ДЛЯ РАЗГРУЗОЧНЫХ ДНЕЙ 


“Людям, страдающим сердечно-сосудистыми заболеваниями, 
болезнями почек, печени, рекомендуется дыня. 


№ хорошей дыни обычно толстый стебель. 
можно определить, если нажать на ее ма 
дыни она твердая, а у спелой — немного 


Тем, у кого обнаруживается склоннос 
рекомендуется периодически, не 
Устраивать разгрузочные арбузные 
арбузов. 


Зрелость дыни 
кушку, — у недозрелой 
поддается при нажиме. 


ть к избыточному весу, 
чаще одного раза в неделю 
» 
дни: съедать три килограмма 


ее о обладает выраженным мочегонным эффектом 

а Оиствойв сочетании с низкой калорийностью = 
питании больных людей. неполазу ся 

ЕС 203 полезен при хронических заболеван 

БЭЭ сердечно-сосудистой системы, а также 

б Выбирая а 

рбуза она бл ыо 
ао стучать, с 


иях почек и пе. 
при малокровии. 


Рочку. У спелого 
лышится звук чис- 


рбуз, обратите вниман 
естящая, если по ней по 


ЯБЛОКИ ПОЛЕЗНЫ ВСЕМ 


Е Очищенные и нарез 


|) 


тах. Поэтому пожилым людям, у которых, несколько понижена 
кислотность желудочного сока, лучше есть кислые яблоки. Орг, 
нические кислоты способствуют пищеварению, возбуждая деятель. 
ность желез и усиливая перистальтику кишечника: И наоборот, 
при расстройстве кишечника рекомендуют яблочное пюре из слад. 
ких яблок, чтобы избежать усиления двигательной функции ки. 
шечника. 


Яблоки имеют низкую калорийность’ (в 100 г содержится 
лишь 50 калорий), поэтому с успехом используются для разгру: 
зочных диет. Страдающим ожирением назначают яблочные дни 
(рекомендуется за сутки в 5 приемов съедать 1,5 кг яблок, пред. 
почтительно кислых сортов). Чувство голода при этом обычно 
не возникает. 

СУПЫ И БУЛЬОНЫ 


Супы готовят на различных отварах, на молоке, на хлебном 
квасе, но в большинстве случаев основой для приготовления 
первых блюд служат бульоны — мясные, рыбные; грибные, из 


домашней птицы. 

Для приготовления мясного буль 
под струей холодной воды мясо, кости 
местах, чтобы они быстрее выварились, холодной ВОДОЙ 
и поставить кастрюлю на сильный огонь. только вода заки: 
> пиг, снять шумовкой пену и убавить огонь, чтобы не было бурного 

кипения. Появляющийся на поверхности жир нужно снять, иначе 

при длительной варке бульон может приобрести привкус Сала 
— кир этот можно использовать для поджаривания кореньев и лука 

Через час-полтора в бульон положить коренья и лук. Лук лучше 

разрезать на две половинки и поджарить на сковороде без жира 

до получения темной корочки. 

_В Этом случае лук придает бульону приятный цвет и аппетий 
ный запах. Потом бульон надо посолить. При медленном кипений 
бульон должен вариться 2—3 часа. Как только мясо будет готов® 
его надо переложить в другую посуду (сваренное мясо легко пр? 
тыкается вилкой) , а бульон процедить. 

Из бульона можно приготовить любые супы = заправочные 
прозрачные, супы-пюре. По вкусу и набору продуктов заправо® 
ные супы делятся на острые и пресные. Щи, борщи, рассольнико 
солянки — это острые, а пресные — из свежих овощей крупяные 

и с макаронными изделиями. Всем супам придают аромат, улуши 
ют внешний вид и вкус различные коренья (петрушка сельдерей 
морковь, пастернак), специи и приправы (лавровый лист, ПЕР 
кориандр), репчатый лук: Коренья не ©. класть В бУЛ А 
он в сыром виде, так как в процессе варки они теряют аромати 
кис вещества, Лучше их слегка поджарить, предварительно мел", 
нарезав или натерев на крупной терке. Если В ; 
ми, то нарезать их старайтесь кусочками такой фор 


гие продукты, входящие в суп. Для картофельного 


Ве 46 


необходимо вымыть 
бить в` нескольких 


разр} 


как 


до окончани 

Для зелє 
Мучную запр 
супов-пюре, ‹ 
а распределя) 

Чтобы пр 
отдельно. Ри‹ 
чей на стол и 
добавляют эт 
сохранить пр 
аппетитный ві 


Олоке, на хлеб 
1ля приготовлен 
оные, грибные, п 


обходимо вым) 
‘бить в`нескольи 
ть ХОЛОДНОЙ вод 
только вода 3% 
бы не было б 
нужно снять №№ 
ести привкус 


коренья и картофель лучше нарезать кубиками, а для супа с вер- 
мишелью — соломкой. Крупы, горох, фасоль, чечевицу перед тем, 
как положить в бульон, надо перебрать и тщательно промыть. 
Перловую крупу для более Е замачивают 
на 223 Ч горох, фасоль, чечевицу — на часов: Вще одна 
особенность варки перловой крупы? чтобы суп не был с синева-_ 
тым ом, надо сначала отдельно отварить крупу почти до 
тот СТИ. 08 ИЕЛЕР 

Для некоторых супов используют мучную заправку. Готовят 
ее так: в алюминиевую кастрюльку положить масло, муку (на лож- 
ку муки — ложку масла), размешать и слегка поджарить минут 
5—10, непрерывно помешивая, не давая подрумяниться. Поджа- 
ренную муку развести бульоном и влить в суп за 10—15 минут 
до окончания варки. 

Для зеленых ‘щей муку можно поджарить вместе с кореньями. 
Мучную заправку используют главным образом для приготовления 
супов-пюре, чтобы частицы протертых продуктов не оседали на дно, 

а распределялись в бульоне равномерно. 

Чтобы приготовить прозр: 

отдельно. Рис, яйца, клецки. 


.— 


іные супы, продукты для них варят 


Д ци кладут в тарелки перед пода- 
ни на стол и заливают горячим бульоном или перед самым обедом 
добавляют эти продукты в трюлю с бульоном, что позволяет 
сохранить прозрачность бул 1 и придает супу п Й 
р оульова и придает супу привлекател 
аппетитный вид. р 


р Если же бульон получился недостаточно прозрачным, его мож- 
НО’ осветлить. Лля этого на 1 л бульона надо взять один ЯИЧНЫЙ 


ЕЕ 
‘белок, хорошо взбить его и влить в горячий бульон. Когда он заў 
кипит, снять пену и процедить через 


Это влить вг 
слабом кипен 


| ки свернутся ХЛОПЬЯМи, 


Чтобы суп был гуще, можно заправить его смесью пшеничной 
муки со сливочным о столовую ложку масла 
растирают со столовой ложкой муки, разбавляют эту смесь 4 лож. 
ками охлажденного бульона, тщательно размешивают, чтобы 
не было комочков, а затем вливают в разогреваемый суп и прова. 
ривают 10—15 минут. 


Такой смесью можно заправлять многие супы, кроме крупя. 
ных и с макаронными изделиями. К 


Лук для супа рекомендуется нарезать мелкими квадратика 
ми — так вкуснее и красивее. И при обжаривании лук, нарезанный 
кубиками, обладает более нежным вкусом, чем нарезанный ко 
лечками. 


В куриный бульон не. кладите никаких приправ = только 
луковицу и морковь, — иначе он потеряет вкус. 


Бульон лучше варить в эмалированн 
оставлять в готовом супе лавровый лі 


ой кастрюле. Не следует 


Толченый чеснок добавляют в блюда ! 


конце варки. 


Чтобы бульон при разогревании сохранил прозрачность, сле 
р дует поставить его на маленький огох попуская кипения. 
При этом крышка кастрюли должна быть закрыта не слишком 


плотно, чтобы пар мог свободно выходить: это предохраняет 
отвар от помутнения. 


7 


Борщ варят сначала на большом огне, сняв пену и положив 
зелень, затем убавляют огонь: пусть борщ томится под крышкой, 

При варке ухи рыбу кладут в. холодную воду и доводят до 
готовности на медленном огне т 


Щи и борщ не рекомендуется готовить на завтра. Лучше при 
готовить полуфабрикаты. В холодильнике отлично переночуют 
бульон, вареная неочищенная свекла, обжаренные овощи = ЛУ 
морковь, белые коренья. И завтра останется только заправи 
борш овощами. Это быстро и, главное, сохраняется питательная 
ценность блюда. Отварное мясо следует вынуль из бульона и дер 


уг жать в закрытой посуде в холодильнике, 


Сулы перед подачей на стол не забудьте посыпать мелко =. 
резанным луком, петрушкой, укропом, Можно использова 


А для этого и ботву свежего : Г 
Ы: Кя =) У едиса: она аже полезнее чем. 


Юе выливайте отвар, 
ог 
`В). Используйте его 


в котором варились овощи, = 
В том числе почти все витамины 


Г помешивая, и доводят его до кипения, но не кипятят, иначе желт. 


В борщ 
из сырой к: 
И процежив 
(консервиро 
ный сок прі 
ков борщ до; 


е Если пру 
влить в горя 
пены подним‹ 

Рыбный (| 
бом огне; так 
ИЗ рыбвгчасту 
Щие бульон са 


Все крупы (кроме манной), а также’ горох, фасоль перед ‚за: 
кладкой в бульон перебирают и тщательно промывают, Для более 


Т Эк: ^^ быстрого разваривания перловую крупу и бобовые (горох, в. 
ае ту с чечевицу) следует замочить: перловку на 2—3 часа, бобовые на е. 
мы часов. Лущеный (половинчатый) горох замачивать не следует. | 
мы ч : у: 
Щи из квашеной капусты будут вкуснее, если предварительно = 
ПЬ ее немного потушить. Заправить щи можно томатным соусом 
8 Ме кр или рассолом квашеной капусты. 
\ Готовый рассольник хорошо заправить процеженным рассо- 
кими Квад лом соленых огурцов, предварительно вскипятив его. 
ат 5 
лук, наро ТЩ В борщ для улучшения вкуса хорошо добавить сок, отжатый 


М Нарезанньў ҰЗ сырой клюквы. Для этого ягоды обдают кипятком, разминают 
‹ и процеживают. Можно заправить борщ и свекольным соком 
(консервированной, маринованной свеклы). И клюква, и свеколь- 
ный сок придадут борщу аппетитный цвет. После добавления со- 
ков борщ доводят до кипения. 
грюле. Не следи Если при варке рыбного бульона пена опустится на дно, надо 
влить в горячий бульбН-стакан холодной воды — большая часть 
пены поднимется вверх и бульон нос; 


тест. 


Риправ — то 


варки. Рыбный бульон после закипания. продолжают варить на сла- 

прозрачность, бом огне, так как при варке на сильном огне жир, выделяющийся 

опуская Кии — Из рыбы частично переходит в глицерин и жирные кислоты, делаю- 

м не слишк — щие бульон салистым, мутным, ухудшают его запах и вкус. 

Я Е 

О предохр Не от всякой рыбы получается прозр 
Но осветлить. Лля этого яичные желтки 

оложй ным бульоном (1:3), вылить в горяч 


ачный бульон, но его мож- 
надо размешать с холод- 


ий бульон и довести до кипе- 

в пену И мт НИЯ, НО Не кипятить, снять с огня и дать отстояться 20—30 минут. 

тся под КР и после чего процедить через марлю. : 
ОД 


МЯСО, КОЛБАСЫ 


мясо 
ИЯ выравнивается > 


Олодая курица имеет ярко-кр 
задний 


ии палец лапки маленький. 
дои! 


асный гребешок, 
Е 


тусь имеет короткий желтый. КЛЮВ и гладкие > 


Г гребень, шея 


Сырое и вареное мясо необходимо разделывать на разных. 
досках, а ножи и мясорубки после обработки сырого мяса та. 


тельно мыть горячей водой с мылом. : 


Замороженное мясо перед приготовлением необходимо раз. 
морозить, особенно если оно в большом куске. ЕЛ8 этого его 
следует развернуть и положить в закрытыи сосуд: ыделившийся 
сок при размораживании можно использовать для соуса, Если 
нужно, чтобы мясо оттаяло скорее, можно положить его в нежар- 
кую духовку или подержать в полиэтиленовом мешочке под струей 
холодной воды. После оттаивания мясо должно быть обязательно 
использовано. Снова класть мясо в холодильник не рекомендуется, 

Большие куски свинины надо мыть под струеи холодной Во: 
ды, а маленькие лучше всего поскоблить ножом, так как при 
мытье они теряют слишком много сока. Вымытое мясо нуж» 


но насухо вытереть, так как в мокром виде оно плохо зажа- 
ривается. 


Мясо не следует оставлять в воде. Мясо, 
как от 


> подлежащее при: 


готовлению, не следует мыть, так воды оно быстрее 
портится. 
Сырое мясо не следует солить до термической обработки. 


Соль вызывает преждевременное отделение 
питательные и вкусовые свойства мяса. 


что понижает 


сока, 


Чтобы вареное мясо было сочным, его 
мента подачи на стол в собствен 
той крышкой. 


надо оставить до мо: 
іном бульоне в кастрюле с закры 


При варении и жарении мяса не 


срезать с него жир. Тонкий слой жира препятствует извлечению 
ў Из мяса сока, в связи с чем оно п 


олучается более сочным и вкус 
’ ным. Сочность мясо сохраняет и тогда, когда его жарят большим 
куском в сильно разогретом жиру. : 


рекомендуется полностью 


у 2 
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ТИВНЫХ веществ, как и при отв 
І аривании. 

тем полуфабрикаты мо ривании. П 

ты, тефтели. 


Для приготовления из бланши 
\ тета требуется всего 15—20 минут. | | 
При варке старого мяса рекомен чай 
ет. ить Ча 
‘ложечку уксуса — оно станет вк дуется прибав 


Уснее и быстрее сварится. 
Для этой же цели можно Е 


перед варкой натереть мяс 
и дать ему полежать 3—4 часа, затем промыть и а 


50 


но, аем“! 

— жес 
некотоР 
выЫМЫТЬ 
При 
вороду. 
и станові 
Мясо 
непосред 
вороду, И 
Лля 

ЦЫ ИЛИ ДИ 
В мяс 
ворачиват! 
ные вилкс 
вые и пита 
При в: 
способству 


Мясо с 
его отбить + 


ў Мясо, отваренное мелкими кусочками, менее сочно и 
но, чем отваренное большим куском. Е в 


АА гои 

ЭЖ Жесткое старое мясо станет нежным и мягким, если ег › на Е 
Уд. некоторое время натереть со всех сторон сухой горчицей, затем 
ть Для вымыть В холодной воде. А. 
1Ожить При жарении мяса кусочками не следует наливать на ско- 
мешо кед вороду большое количество жира, так как мясо впитывает жир. 
10 быть ОБ \ — истановится очень тяжелым. 
к не реком "УМ Мясо надо жарить перед подачей к столу. А СОЛИТЬ следу 
труей ы непосредственно перед тем, как положить на раскаленную ско- 

Холодно р вороду, иначе оно не будет сочным. 
ожом, тақ ка М 


Для образования румяной корочки при поджариваний пти-. 


) цы или дичи надоісмазать их густой сметаной. 
Де оно плохо Т 


В мясо во время жаренья не надо втыкать вилку, лучше пере- 
ворачивать его специальной лопаточкой. Через отверстия, сделан- 
ные вилкой, вытекает сок, оно становится сухим, теряет вкусо- 
не подлежащі М А 

Сокащее пр выеји питательные вещества. 
воды оно быстр 


При варке мозгов в воду добавл 


яют немного уксуса — он 
способствует уплотнению белков. 


Й б07кі 
ическоз Ооа Мясо станет значительно вкуснее, 
сока, . 


если перед приготовлением. 
его отбить на доске, смоченной водой. 


0. Поверхность мяса, которое жарится в духовом шкаф Ц = 

ТЬ дом 2) у, олу: 

адо остави с зак чается более хрупкой и более сочным само мясо, если во время 
в кастрюле ӯ жаренья поливать его время от 


времени горячей водой или бульо- 


М и натирать долькой лимона. От холодной воды мясо становит- 
я жестче. 


Ле, А 
атствует ИЗВ оў Чтобы запеченная свинина была 
олее сочнь 50 ЛЫШ тем как поставить ее в духовку, 


вкусной и румяной, перед 
Сделать несколько глубоких надрезо 


рекомендуется острием ножа 
в на поверхности. 


м вы В жестянку и поставленная в духовку, где жа- 
2 ІС едохра . 
т Подгореть ’ 2 10ХРанит его от высыхания и не даст ему 

я „пере З 

по п 2Печенное мясо б ет 5 

ают 10 жать ег оУдет сочным, если после духовки подер- 
ез ую ВОЙ 50: О над Кастрюлей с кипящей водой. д 1 
столько 


ся со вчерашнего 
адо сбры о рац 
90590): Кими 
РЯ о “ими ЛожЖк. 


ых 


чую духовку. Свинина станет мягкой и сочной. 


в подкисленной уксусом воде. 


Чтобы освежить мясо, у которого появился запах, на дно 
астрюли кладут кусок древесного угля величинои с куриное 
яйцо. Мясо разрезают на кусочки, промывают в холодной воде, 
кладут в кастрюлю с углем и заливают холоднои водой, чтобы 
она полностью покрыла мясо. Дают постоять 2—3 часа, затем 
оль вынимают и варят мясо в той же воде. 


Летом, чтобы на день-два предохранить мясо от порчи, реко- 
мендуется залить его сырым молоком так, чтобы кусок целиком 
погружался в нем. Молоко задерживает развитие гнилостных 
бактерий. 


В течение суток мясо сохранится свежим, если его завернуть 
в салфетку, смоченную уксусом. 


Мясо может храниться несколько дней, если переложить его 
листьями крапивы и завернуть в мокрое полотенце. 


Даже в самую жаркую погоду полтора-два дня можно не 
бояться за мясо, если завернуть его в мокрое полотенце, поло: 
‚жить в глиняную посуду и поставить ее в емкость с холодной 
(соленой водой. Держать в прохладном месте или хотя бы В тени. 
РШ 


у Еще дольше — три дня мясо остается свежим, если сначала 


А вытереть его досуха, а потом обмазать растопленным свежим 
смальцем. 


_ Мясо можно хранить несколько дней даже в жаркую погоду, 
если натереть его лимонным соком и оставить в холодном месте 


Мясо сохранится свежим в течение недели, если завернут 
сто В доло, ое салициловой кислотой (1 чайная лож 
оао л воды). Перед употреблен 0 
: ие но Пр 
мывают. ед употр м мясо тщатель 

Свинина легко впить 
лучше всего х 
посуде. В 


вает в себя различные запахи, поэтоМЯ 
ранить в закрытой эмалированной или в стеКИЯ й 
холодильнике свинина остается свежей 02 ^ 


І 1 Ӯ 
Разогревая остатки жареной свинины, следует завернуть ХВ 
промасленную пергаментную бумагу ‘и положить в не очень горд. 


са мясо заветрено и немного пахнет. следует промыть его, 


Мясны! 
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Хорош 
ты имеют 
их наколоть 


м Пленка 


в горячую в 
ЧИТЬ В МОЛО 
недолго: лит 


Старую 
подержать в 1 


"Чтобы к 
выньте ИЗ кас 
а Потом ВНОВЬ 


Цели 
итие ГНИлОСтны 


сли его завернуп 


и переложить м 
те. 


за дня можно № 
полотенце, пол? 

кость С холода 

ги хотя бы В 1 


ал 
ким, если са 
эпленным © 


Ъ 
ки, которые в обжаренном или вареном виде могут лежат 
> 
еще сутки. 


на ра- 
„Шницель при обжарке не пристанет к сковороде, если на р 
\ зогретый жир положить несколько кружочков моркови. 


Если шницель намазать за 1,5—2 часа до жарения смесью: рас- 
тительного масла и уксуса, он станет мягче. 

Отбивные котлеты, шницели и антрекоты следует обжари- 
вать непосредственно перед подачей к столу. 

Мясные котлеты будут вкуснее, если положить в них слегка 
П ый луки сырой натертый картофель. 

Хорошо поджаренные отбивные котлеты, шницели и антреко- 


ты имеют равномерную красновато-коричневую корочку, если 
их наколоть вилкой, выделяют бесиветный сок. 


м Пленка с печени легко снимется, если опустить ее на минуту 
в горячую воду. Говяжью печень, прежде чем жарить, надо вымо- 
ЧИТЬ в молоке = она станет мягче и вкуснее. Жарить печень надо 
недолго: лишние 1,5—2 минуты сделают ее жесткой и невкусной. 

Старую курицу перед тушением следует несколько часов 
подержать в разбавленном уксусе. 
УЧтобы курица в супе стала мягкой, поварив ее минут 20, 


выньте из кастрюли и на 3—4 минуты погрузите в холодную воду 
апотомівновь опустите в кипящий бульон. 5 


Е : РЕ Т ый. 
фе мы перед жарением смазать тушку курицы, цыпленка или 
метаной, они хорошо подрумянятся. А ссли перед оконча- 


„нием жаренья 11 (2107695 < П 4 > 
ИХ ХОЛОДНОЙ волои, то ко Т. 
б жица станет прия 


Если при И 
случайно разлилась ж 
(отелю протереть прогорклую В о 


часть солью и промыть холод- 


сосиски не лопнули, их лучше 


Так как не. 
т тические плен: 

воздей ер 
Ы Д воздействием 
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осисочный фарш, 7 Мт Переходить ЕА. 


р мус 
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ется, если надрезать ее на одном 


следует круговыми движениями. 


колбасе или ветчине нередко появляется ое 
ет. Многие считают, что аи продукты нель 
то неверно. В процессе изготовления колба 
‘и копченостей применяются соли азотной и азотистј 
траты и нитриты. Взаимодействуя с пигментами Мяса 
ридают сырым и вареным изделиям красную или розовую 
ку. Кислород и температура воздуха, а также свет способст. 
окислению пигментов мясных продуктов, образуются соеди. 
ения, имеющие серо-зеленоватую окраску. Поскольку это не яв. 
ся следствием деятельности вредных микробов, подобное 
менение пигмента не ухудшает качества изделий. 


гу 


Воли ветчина немного, засохла, ”заветрилась”, ее кладут на 
полчаса в тарелку с холодным молоком. 


Колбаса дольше не будет портиться, если ее не ПОЛОЖИТЬ, 4 
подвесить в прохладном месте. 


Надрезанный конец колбасы после каждого раза рекоменду: 
ется покрыть слоем жира, яичным белком, положить на срез кусо: 
чек лимона или моркови. 


Можно предохранить колбасу от плесени, окунув ее в крепкий 
раствор соли. 


ЯЙЦА 


вареное ЯЙЦО от с азбива?® 
скорлупу, достаточно сырого, не надо р 


несколько дней, н. 
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скорлупой не вытекают, если В 
И Добавить в воду немного УК ИТ 


сні ШТ 
сначала в теплую, затем в холодную во н, 
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роду белки. Ж: 


Можно пр 
мусс. В пену 1 
или тертые яб 


Из белков 
кусственный р 
фельной муки, 
это тесто” чер 
лолучился равн 
в баночку и хра 
супов или отва] 
щами — 


е не положить! 


‚› раза рекомещ 
жить на срез куб 


унув её В крак 


яйцо: всмятку, надо опустить его В КИП 
ы, В мешочек’ — на! 4—5 минут, вк 
— 10 минут. : " . т 
Сняв с огня, яйцо надо сразу же опустить в холодную воду — 
оно легче оЧистится. А теа 

Нередко для приготовления теста требуются только желтки. 
А что делать с белками? Из них можно приготовить яичницу. 


Следует слегка поджарить нарезанный кружочками лук, на кон- 


чике ножа добавить размельченные дрожжи и вылить На сково- 
роду белки. Жарят яичницу при постоянном помешивании. 


Можно приготовить из белков и другие блюда, например 
мусс. В пену взбитых белков добавляют сахарную пудру, варенье 
или тертые яблоки и хорошенько перемешивают — мусс готов. 


Из белков можно приготовить впрок так называемый ”ис- 
кусственный рис”. Белки вливают в мисочку, добавляют карто- 
фельной муки, чтобы получилась вязкая масса, и пропускают 
это тесто” через дуршлаг над листом чистой бумаги так, чтобы 
получился равномерный слой. Когда он подсохнет, его ссыпают 
в баночку и хранят, как крупу. Используют его для приготовления 
супов или отваривают, как макароны, и подают с мясом и ово- 


щами — подсоленным, с соком, сметаной или вареньем = под- 
слащенным. 


Чтобы яичный омлет стал пышным, в него добавляют воду 
или молоко (1 столовая ложка на яйцо) и хорошенько взбивают. 


требует особого внимания. 
иметь тяжелую сковороду 
утверждают, что в сково- 


Чтоб В р у пену надо по, ер 
ы легче взбить белки крепкую › Д, держать 
< Л — 
а А, | одной воде или охладить белки до 1 2 


е (Одна щепотка соли и не 
З 0рить процесс взбивания белков. 


Е яйца не совсем свежие, в 
О капель лимонной кислоты, 


много. лимонного сока также помогут 


сбиваемые белки добавляют. 19 
Од 8 


ың 


М, В 


‚ взбиваемый белок предназначается для пирога, п) 


 Взбитые белки очень нежны и быстро оседают, поэтому те 
в которое они добавлены, нужно печь сразу же, а крем со вз 
— ми белками нужно выставить на холод. Но белки не должны 
стоять, так как в них развиваются вредные бактерии. Их 
сразу же употреблять в пищу. 


Долго 
Надо 


Нельзя взбивать яйца в алюминиевой посуде, так как от Этого 
желтки зеленеют, а белки темнеют, лучше всего делать это в фар 
форовой, пластмассовой или стеклянной посуде. 

Гусиные и утиные яйца необходимо варить в кипящей воде 
10 минут, так как в них содержатся вредные микробы. 

Чтобы запасти свежие яйца впрок, их смазывают вазелином, 
свиным несоленым салом или топленым маслом, чтобы Вся по. 
верхность была покрыта ровным слоем, складывают в картонную 
коробку и держат открытой. Хранят в сухом, прохладном месть, 


можно в комнате: Таким образом яйпа останутся в течение не 
скольких месяцев свежими. 


Яйца дольше сохранятся, если: 

смазать их белком, дать высохнуть, завернуть каждое в бума 
ту и сложить в коробку; 

сложить их в яшик и пересыпать золой; 

сложить их в сетку, быстро опустить в кипяток, а затем ВХ 
лоднуюіводу дать высохнуть и хранить в прохладном месте, лучи 
при температуре +1...+2 градуса, причем только сухие, ЧИСТЫЕ 
укладывая их острыми концами вниз. 


Нельзя держать яйца рядом с остро пахнущими продукте а 
> (сыром, селедкой, специями), так как они быстро впитываю 
) все посторонние запахи. 
7 Хорошо сохраняются яйца в солевом растворе (20 2 60" 
на | л воды). 


Можно хранить яйца, смазав их льняным маслом, сме 


ина и подсолнечного масла или смесью воска и подсолі® 
асла. 


све 
И яиц, не использованные сразу, можно сохранит ва 
вив их в прохладное место; еще дольше они сохр" р 
если опустить их в банку с холодной водой. | Я 
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РЫБА 


‚ белок немного сахара, можно ускорить процедуру У | 


бить, 


Мясо 
ется варите 


Для ж: 
Уху ваг 


Красну: 
всего фарш 


Фаршу 
600 г треск: 
репчатого л} 
добавьте дв: 
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пяток, а затем» 
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7 рыба заморожена свежей, при размораживании се эластич 


восстанавливается. Для И а О \ 9 и 
ольКо В: Р ную рыбу на, =. ма | 
только в холодную воду. Соле 

чивать в холодной воде, затем очистить от чешуи, выпотрошить, 
нарезать кусками и вымачивать 4—6 часов, меняя воду. 


Скумбрию и ставриду лучше отварить, а хек обжарить и после 
этого залить маринадом. 


Нежное, сочное мясо сардинеллы 


имеет кисловатый при- 
вкус. Ее можно жарить и варить. 


Мясо путассу напоминает мясо хека. Эту рыбу рекоменду- 
ется варить, жарить, использовать для салатов. 


Для жарения хороши карась (его жарят в сметане) и навага. 
Уху варят из стерлядей, ершей, окуней, пескарей. 


Красную рыбу, судак и треску можно фаршировать, но лучше 
всего фаршировать щуку, карпа. 


Фаршированная треска. Проверните через мясорубку. 
600 г трески, 100 г замоченного в л се белого хлеба, 2 головки | 
репчатого, лука и 3—4 зубчика чеснока. Фарит посолите, поперчите, | 
добавьте два яйца и 100 г сливочног асла. Из фарша сделайте 
колбаски и, завернув в пергамента: агу, отварите. Охладите, 
нарежьте кружочками, укр: нарубленной зеленью, 
перемещанной с майонезом. 


Рыбу Удобно чистить обыкновенной 
струей холодной воды. 
дать ее кипятком и чешуя 

Для удаления сл 


`варенной солью, 
ЧИСТИТЬСЯ. 


теркой под умеренной 
Чтобы легче очистить рыбу, следует об- 
быстрее будет отделяться. 

изи с рыбы надо тщательно протереть ее по- 
а затем промыть. После этого она будет лучше 


› можно бланшировать (см. раздел ”Мя- 


ипяток очищенных от че- 


более нежный вкус, если варить ее в воде, 
: л Ехэ 


я варить рыбу на СИЛЬН. 
БИТЫ ом огне 
Утным, 8 


Мелкую рыбу бросают только в кипяток: 


Если надо сварить рыбу, 
запах (треску, камбалу, морского окуня, а иногда и и ЛИня, 
сома, ставриду), надо предварительно приготовить отвар: поло, 
жить в воду большее, чем обычно, количество кори лука, 
специй и добавить на 1 л воды стакан огуречного рассола можно 
взять кожицу от соленых огурцов или 50 г ароматизированию 
уксуса. Этот отвар кипятить в течение 10—15 минут, затем охла. 
ДИТЬ ИВ охлажденный отвар положить рыбу для варки. 


Чтобы избавиться от неприятного запаха тины, можно посту. 
пить так: очистить и вымыть рыбу, нарезать кусочками, уложить 
в эмалированную посуду и посыпать мелко нарезанным лавровым 
листом (5—6 листочков). Рыбу залить чуть теплои водой и, накрыв 
крышкой, оставить на час. Перед варкой или жарением воду слить, 
а.рыбу не ополаскивать. 


Для устранения сильного запаха при жарении рыбы в расти. 
тельное масло кладут очищенную и нарезанную ломтиками кар: 
тофелину. 


Запах трески легко удаляется, если подержать ее в столо- 


вом уксусе или потереть разрезанным лимоном 


Если по рыбе растеклась желчь, надо тшательно потереть 


прогорклую часть солью и промыть холодной водой = гореф 
исчезнет. 
Если бульон, приготовленный для заливной рыбы, получился 


муным, можно попытаться осветлить его яичным белком. Влейте 
реа я бульон, размешайте, нагрейте до кипения 
АЫ ом огне 15 минут. Затем дайте бульону 0 

осторожно, не взбалтывая, процедите через салфетку, 
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Ной рыбы рек 
ОН придает им с 


нии рыбы в р 
Юю ломтиками 
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Жареная рыба получается особенно вкусной, если подав 
се в молоке, затем,обваляв в муке, жарить в кипящ 0 нА 
Чтобы жир не разбрызгивался, сковороду можно р 
дуршлагом. 


Треска будет вкуснее, если подрумянившиеся с одной стороны 
куски переложить на другую сторону, положив под каждый из них 
кусочки сливочного масла и одновременно посыпать сверху жарен- 
ным луком. 


Любая рыба будет вкуснее, если жарить ее на смеси подсол- 
нечного и сливочного масла (того и другого — одинаковое коли- 
чество). Накрывать сковороду лучше дуршлагом, а не крышкой, 
чтобы куски поджарились хрустящей корочкой. 


Сочной, вкусной получается рыба, зажаренная в фольге. Для 
Этого ве чистят, моют, солят, кладут специи — лавровый лист, 


черный перец, затем заворачивают в фольгу и помещают в нагре- 
тый духовой шкаф. 


При тушении рыбы и особенно филе не следует добавлять 
много жидкости, так как ее достаточно в самой рыбе. 


При запекании рыбного филе в тесте, 
Дуется прежде обвалять его в муке, а затем 
‚Для приготовления блюд из фарша, рыбных супов, туше- 
нои рыбы рекомендуется применять тертый мускатный орех — 
ОН придает им особый пикантный вкус. 


во фритюре рекомен- 5 
— вітесте. 


рекомендуется пропускать через мясо- 


і › после чего плотно з 
8 30—45 минут в духовой шкаф. 
ае следует вымачивать в воде слабосоленую, нежную и коп 
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Чтобы сельдь крепкого посола стала сочнее, следует, зако 
мив вымачивание, разделать ее и залить молоком на 3—4 часа 


Среднесоленую сельдь можно залить МОЛОКОМ, предвару 
тельно не замачивая. На 1 кг филе расходуется. примерно | отт 
кан молока. 

Хранить сельдь (соленую и маринованную) рекомендуется 


в темном холодном месте. Жир сельди по деиствием воздух 
света и влаги легко окисляется и приобретает прогорклый вкус, 


` Рыба в отличие от мяса не обладает способностью поглощать 
выделившийся во время размораживания сок. Ее можно класть 
в холодную воду, а чтобы все-таки уменьшить потери питательных 
веществ, воду надо подсолить из расчета 1 чайная ложка соли на [ л. 
Таким образом размораживают и тушки, и филе. 
Замороженную рыбу положите в полиэтиленовый м№шочек, 
завяжите покрепче и погрузите в теплую воду — рыба оттает го: 
раздо быстрее, чем на воздухе. 


Замороженную рыбу нельзя сгибать, сильно сдавливать = 
это усиливает выделение сока и делает ее волокнистой и сухой 
Чем медленнее замороженная рыба оттаивает, тем больше 
сохраняется в ней пищевых ценностей. Размораживать ее рекомен 


дуется при комнатной температуре. 
Филе лучше всего жарить, не размораживая, в большом кол 
честве жира. 


В качестве соусов и гарниров для отварной рыбы хорошимелк® 
нарезанные соленые и маринованные грибы. 


Для жирных рыб рекомендуется применять соусы, Обладаҝ 


щие кисловатым привкусом, смягчающие вкус жира (с уксус“ 
лимонным соком, вином). г 


Жидкой основой для соусов служат рыбные отвары: т 
крепче отвар, тем вкуснее соус. 


К рыбе хороши гот й 007 
* овые соусы: ”Майонез?”. °° тный 0 
”, Кубанский”, "Южных оу Майонез”, "Тома 


С г Восток”, ”Ткемали”. т. 
гинальные гарн - 

р рниры к жареной рыбе можно получит? 
зелени петрушки, укропа и сель р 
нира ” 


”зеленое масло” это мятое 
с мелко нарезанной зеленью. 


Соленые и маринованные : 
т огурцы и кты, каперсы = 
лины придают рыбе пикантный вкус. НОВ Е Е т хорОк 
дходят к запеченной рыбе. Лук и хрен — отличный гарии? 
гим рыбным блюдам. т 
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= МОЛОКО И МОЛОЧНЫЕ ПРОДУКТЫ 


е. 
Га 
Ценность молока состоит в том,что оно сочетает приятный вкус 
с содержанием очень важных для организма человека пищевых 
веществ. В молоке содержится более 120 ценнейших компонентов, 
причем, что особенно важно, сочетание их очень благоприятное: 
В молочном белке имеется более 20 аминокислот, необходимых 
для создания новых клеток и тканей у молодых растущих орга- 
низмов. Молочный жир самый биологически полноценный. В его 
составе обнаружено около 60 важнейших жирных кислот; в дру- 
тих жирах их содержится всего лишь 5—7. В жире'молока раство- 
ены витамины А, О, Е, кроме того, имеются витамины В, В2, 
РР и С. Молочный сахар» или лактоза, содержится только в молоке. 
Лактоза является источником энергии для работы мышц и состав- 
ной частью клеток и тканей, а также участвует в обеспечении 
нормальной работы сердца и печени. Огромна роль лактозы для 
процесса пищеварения. В кишечнике она расщепляется очень 
медленно, ограничивает процессы брожения, способствует раз- 
витию молочнокислых бактерий, подавляющих рост гнилостных 
микробов. | 
Молоко — хороший источник минеральных солей. Особенно 
богато оно солями кальция, фосфора. В молоке содержится желе- 
зо, необходимое для кроветворения, соли калия и натрия, 
Участвующие в регулировании водного обмена. В молоке содер- 
Жатся микроэлементы — йод, медь, марганец, кобальт и др., а 
Ре, регулирующие жизненно важные процессы, 
у УҢ м Благодаря своему химическому соста- 
легко ТерА тсЯ высококалорийным продуктом питания, 
ривается даже при отсутствии аппетита. 


Тост молока определяется еще и тем, что его можно 
В раз 
а разных видах. Наибольшую} ценность представляет 


отавливают сыр и разно» 
кефир, ацило- 


рог не слишком сухой, не комковатый, но и не слишком зу 
, е перенасыщен сывороткой, 7% 
8 


едоброкачественный творог пахнет плесенью, Неприяте А 
вкус, ослизлый. Ў 


Сметана хорошего качества имеет однородную густую коњ 
систенцию, белый или желтоватый цвет, кисловатыи вкус, Омет 
ну нельзя замораживать: она станет невкуснои, комковатой р 
выделит сыворотку. 


Несвежая сметана обычно горчит, имеет затхлый запах, дает 
отстой. 

Свежая простокваша имеет приятный кисловатый вкус, загуь 
тевает плотным студнем, от которого не отделяется сыворотка, 
Цвет простокваши белый или слегка желтоватый. 


Чтобы молоко долго не прокисало, надо кипятить его с до 
бавлением сахара из расчета 1 чайная ложка на 1 л молока. Можно 
также добавить чуть-чуть питьевой соды. Предохранит молоко от 
скисания и добавленная в него щепотка соли. 


При кипячении молока на поверх и образуется пенка 
Многие не любят, если:она попадает в чай, кофе, какао. Чтобы не 
дать образоваться пенке, помешивайте молоко при кипячении, 
а как только’оно вскипит, быстро остудите. 


( Подгоревшее молоко теряет неприятный привкус, если тотча0 
> же перелить его в другую кастрюлю и поставить ее в таз с холодной 
П водои;а в молоко всыпать чуточку соли и взболтать его. 


7 Толленое молоко можно приготовить не только в русско! 
7 печке или в духовке, но и в обычном термосе. Для этого ТОЛЬКО 
что. вскипевшее молоко сразу же выливают в чистый, сполосв} 
тыи горячей водой термос и закрывают крышкой. Через 621% 

сов молоко станет розовым и ароматным. 


Хранить свежее молоко 
месте. Установлено, что 
витаминов Аи С. 


ном 
лучше всего в темном и холод, 
на свету оно теряет значительную Ч“ 


Молоко не скиснет даже в жаркий день, если налить 0100 
стеклянный или эмалированный кувшин (кастрюлю) и поставі 
В Таз С ХОЛОДНОЙ водой. Концы салфетки, которой закрыт юа 
шин (кастрюля), надо погрузить в воду. ° 2 
Сохранить молоко несколь 

јлодильника. Для этого нужн 
а посуду с ним оставлять открыто 


на 
тавляют 
зования плотног‹ 


на слабый огонь 
на сито и отжима! 


Творог хоро! 
смоченное в подс‹ 


Приготовлену 
ка. Свежее моло 
накрывают крыш 
часа, после чего о; 
ЮТ свежей сметан; 
Той температуре һ 


О кипятить сосу 
а 1л молока, Мож 
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токо при кипяче 
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гть ее в тазсх 


Оможн 


жки 
акваску (1—2 столовые ло. 
) `в него приготовленную з г | 
а молока) и оставляют при Е температуре 
аа й или 10—12 часов летом. 

Е сов) на 24 часа зимо 
(16—18 граду 


Простокваша готовится из кипяченого молока и заквашивается 
н сметаной (1 чайная ложка на ] стакан молока). 
С 


Варенец готовят так же, как и простоквашу, но из топленого 
молока. 


Приготовление творога. Чтобы приготовить творог, Е а 
молоко, заквашенное сметаной, кефиром или пой р. 
чайная ложка на 1 стакан молока), тщательно а то 
тавляют на 10—12 часов при комнатной температуре. осте обра: 
зования плотного, блестящего сгустка молоко ставят на 3 минут 
на слабый огонь, затем охлаждают, отбрасывают готовый творог 
на сито и отжимают через чистую марлю. 


Творог хорошо сохраняется завернутым в чистое полотенце, 
смоченное в подсоленной водле. 


Приготовление ряженки. Ряже іку готовят из топленого моло- 
ка. Свежее молоко выливают в глиняную кринку или горшок, 
накрывают крышкой и ставят овку на слабый огонь на 1—2 
часа, после чего охлаждают до 3: усов тепла и заквашива- 


ЮТ свежей сметаной (1 стакан н л молока), выдерживают при 
—5 часов:и охлаждают. 


этой температуре на водяной бане 


Сгущенное стерилизованное молоко без сахара в жестяных 
банках можно хранить до года. По с 


сравнению с обычным оно 

бодержит вдвое больше питательных веществ — 7- 89% жира, около 
© белка, 8% молочного сахара и 3% минеральных веществ, 

Сухое молоко сохраняет не 

щества, не только белки, но и ж 
`” Меньшается лишь содержани 

Соблюдая все 


только ценные питательные ве. 

иры, минеральные соли, витами- 

е витамина С 

в" правила, указанные на этикетке, сухое молоко 

сухого т б ДО 12 месяцев. Однако, если банка или коробочка 
Вскрытауто‘срок хранения сокращается до несколь- 


КИХ дней, 


лезнетворные 


и Рекомендуется. 


ЖИРЫ 


— Следует помнить, что количество ао рты жира зав, 
сит от возраста, пола, а главное 01 и СВ Гу 
‘Объясняется тем, что жиры обладают высок г Рииностър 
И каждые 100 г жира дают 930 ккал. Люди, в ‚малоподвих, 
"ный образ жизни, не занимающиеся ФИЗКУЛЬТУРОЙ И спортом, 
К должны ограничивать количество жира В СВОЕМ рационе, Однако 
полностью исключать жиры нельзя. Умеренное потребление ж 
ров, т. е. в таком количестве, когда калорииность пищи не превы, 
шает энергозатрат организма, — непременное условие правиль 
но организованного питания. Б 
Сливочное масло. Это незаменимый продукт питания, обладань 
щий высокой усвояемостью и биологической активностью, ОТЛИ. 
_ чающийся хорошими вкусовыми качествами. Кроме того, сливоь 


ное масло минимально раздражает железы пищеварительно: 
го тракта. 

Важно правильно хранить масло. При хранении сливочного 
масла на свету при комнатной температуре оно быстро портится = 
осаливается и прогоркает. Чтобы предохранить масло от пор 
можно завернуть его в чистую полотняную салфетку, пропитав 
ную уксусом, и сверху накрыть миской, положив под нее дв 
кусочка сахара. 

"> Сливочное масло не утратит питательных и вкусовых качеств 


В течение длительного времени, если его плотно завернуть в пер 
ментную бумагу небольшими пачками, весом 100—150 г, И ПОЛО 
а стеклянную банку с сильно соленой водой. Менять вод) 
ет не реже одного раза в день. Хранить банку луч темном 

месте. р Хранить банку лучше в 

Сливоч 5 

такакак а масло не рекомендуется использовать для жареній 
© быстро начинает подгорать и лымиться. Чтобы сливо® 


ное м. 
ее при жарении не темнело, надо раскаленную сковоро2) 
р! рительно смазать растительным 


То, А маслом. Р 
- а мао. Хозяйки знают, что блюда из птицы, молодо, 
солии и товядины, гуляши прлучаются ВКУС 


001, 
биологической активна 
Превосходит некоторые живото 
ая активность растительных М 
большого количества ПОЛИН 
атидов 


рыбы , картоф 87 
Маргарин 
тельных жиров 
тов, топленого 
сахара — 0,4 пр 
бродов, изделий 
обжаривания мя; 
Маргарин ” 
жиров с вводом 
процента, сливоч 
ния бутербродов. 
и Маргарин >] 
РО, 2,5 проце 


4 сельди. Тепловая обработка снижает качество этого в 
у е! Е 2 « е Р, 

одукта питания. ый г а 
аи Это — ценный пищевой продукт. В нем есть нату- 


з. Щи ральные растительные жиры, молоко, сахар и соль. Он содержит. Е 
‘Ультур амины А и Е. Известно, что усвояемость маргарина не ниже, 
х и Й н ливочного масла. Е 
воем а калорийность на 3—5 процентов выше с С ое 
ы ”Столовый молочный” и ”Сливочный держат а 
ос рин 14,7 ента, са- 0 
іно астительные жиры — 82 процента, молоко — 14, ‚проц › Са 
88 г — 0,5 процента и другие компоненты, а в состав ”Сливочного к. 
1. н руна кроме того, входит 10 процентов сливочного масла. м 
о) . А 
п Используются для приготовления бутербродов и различных из 
укт пит, ў делий из’ муки. Рекомендуются также для обжаривания мяса, 


Ой активно рыбы, картофеля, овощей, сдабривания фарша. 


я. К 0] Маргарин ”Российский” изготавливается из пищевых ұрасти= г. 
ез Ром Тото тельных жиров — 71,1 процента, кокосового. масла — 10 процен- „8 
= Пищевар тов, топленого масла — 10 процентов, молока — 8,5 процента, 
5 


| сахара = 0,4 процента. Рекомендуется для приготовления бутер- 

хранении слив бродов, изделий из теста, сдабривания мясного и рыбного. фарша, 
›но быстро порте обжаривания мяса, рыбы, овощей. г . 

вить масло от и Маргарин "Любительский вырабатывается из растительных 

› салфетку, прим! жиров с вводом кокосового масла — 10 процентов, молока _— 8,5 


положив под процента, сливочного масла — 8,3 процента. Хорош для приготовле- 


ки Маргарин Шоколадный” содержит 63 процента растительных 
х и вкусовых Г. процента — молока, 18 процен- 
тно завернуть В" тв _ сахара и ванилина. Вкус и пишевая ценность шоколадного 
м 100215007 маргарина подобны вкусу шоколадного сливочного масла. Можно Е. 
й. Меняю ления бутербродов. : 
) приготовлен из высококачественных 
‚З процента, кокосового масла — 18 
> Молока — 9 процентов. Рекомен 


‚ рыбы, овощей 


утербродов. 
отличается приятным молочнь 
астичной консистенцией. Рекоме 
рбродов, заправки отварных мака- 


! ”Славянский” 
* Нежным вкусом, пл 


з= а е 2.59% $ 
адуга? представляет смесь твердых, растительв 


ем 22 процента 


состоит на 70 процентов из мы, 


остальное — Масло, сахар, со, 
мясных, рыбных, овощ, 


Маргарин Городской” 


‹ жиров, — 
твердых растительных 
молоко. Рекомендуется для слабривания 


ных блюд. В ЭР 
Маргарин Новый” предназначен для а оаа Пи. 
рожки, пончики, блины из такого теста будут на о мять 
и пышнее. 


По составу, калорийности и вкусовым к 


‘сходны со сливочным маслом. Вместе с растительници маслами, 
из которых производится маргарин, — подсолнечныца соевым, 
арахисовым и другими — в организм человека попадают ИСКЛЮЧИ. 
тельно важные для здоровья, обладающие антисклеротическими 
действиями полиненасыщенные жирные кислоты. Они известны 
под названием витамина Ё. Этим витамином бедны животные 
жиры, в том числе сливочное масло. Кроме того, в отдельные 
виды маргарина добавляются жирорастворимые витамины А ид, 

Все это дает возможность использовать маргарин в лечебном 
питании. Так, медиками доказано, что отложение жира в печени 
при диете, включающей маргарин, бывает меньшим, чем при дие 
те, включающей одно лишь сливочное масло Именно. поэтому 
людям, страдающим ожирением, рекомендуется часть положен 


ной им нормы жира заменять маргарином. Да и в пожилом в0+ 
расте с целью профилактики атеросклероза часть животных Ж 
ров следует заменять маргарином. Содержащиеся в маргарин 
полиненасыщенные жирные кислоты, фосфатиды, токоферолы = 


вот одно из средств предупреждения коварного заболевания. 
Маргарин можно использовать при сердечно-сосудистых й 
некоторых желудочно-кишечных заболеваниях. Однако в’ да 
ном случае нужно помнить, что при питании больных необходим 
строгий индивидуальный подход. Лечебная диета назначается 
только лечащим врачом. 
ме Е ос поя приготовления их используются ВЫЙ 
Белорусский” обладает Ба ивотные жары: Кулинара и у? 
борщей, картофельных Ерон калорийностью, улучшает ВК 
1 и пирожков. С помощью 


>Б 5 
елорусского” можно 

у п А а 
шницели, котлеты. риготовить аппетитные, поджари 


Кулинарный жир Украинский” 
драва и вторых национальных укра 
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Улинарный жир ”Прима” рекоменл тор 

р м р ендуется для приго 
аи пер сам ко вторым. 

р У: лин рекомендуется для п В С Ия 

которые добавляется обжаренный лук гу 


Свиной жир испо 
льзуют Г у 
бобовых, свинины. Уют для приготовления блюд из КАИ 


На говяжьем ж ] 
Ч " ире хо ТА 
ном виде. рошо обжаривать мясо В На" | 
Некоторые жиры: слив 
к бумаге, в которую 


и 


ти 


я 
необходим для приготовлен! 


инских блюд. лен 


бе масло, маргарин-часто. пр 
ернуты. Нужно подставить 08 


ачествам маргарины ў 


блюд 2 Е 


где имеются | 
содержащими | 
примыкает ро 
тый, тесто нежі 
Мелкие сь 
разных оттенк 
пределены рав 

ломтики. 
о м 
НЫЙ сы а. 
т ривку о име 
0м, вк 


› В от 
мые витамины А 
\ маргарин В лее 
тожение Жира в п 
меньшим, чем приз 
зсло. Именно ОЗ 
дуется часть поля 
. Да и в пожилом 
за часть животных" 


марай 
ужащиеся В 
А токофер? 


Однако И 
ьных Ной 
ГИЙ бол 19 назі" 


С ОЧИ 
холодной воды и поворачивать так, чтобы вода см 


о со всех сторон. Бумага легко отстанет. 
ег Е 


с_жира но, прокипятив его 
-Устрани 


т 1 2 головками лука или поджарив в нем кусочек говядины, — 
| | 9 впитает в себя горечь. ; 


СЫРЫ 


В зависимости от химического состава, условий изготовления, 
внешнего вида и вкусовых свойств сыры отличаются друг от друга. 

Крупные сыры имеют специфический тонкий (сырный) вкус, 
пряный привкус. У этих сыров глазки круглой и 
формы. Советский, швейцарский и алтайский сыры вырабатывают- 
ся главным образом на Кавказе и на Алтае, то есть в тех местах, 
где имеются горные альпийские пастбища, богатые обильными, 
содержащими много витаминов травами. К группе крупных сыров 
примыкает российский. Вкус российского сыра слегка кислова- 
тый, тесто нежное, пластичное. - 

Мелкие сыры имеют своеобразный, слегка кисловатый вкус 
разных оттенков. Глазки круглые или слегка приплюснутые, рас- 
пределены равномерно. Корка тонкая. Сыр хорошо режется на 
ломтики. 
ую группу. Их вкусовой диа- 

кий, смоленский и закусоч- 

ный сыры имеют острый вкус с аммиачным или же с грибным 
остросоленый, перечный, слегка 
ТНЫІИ кисломолочный. 


Б ют не только из коровьего, но 
м из овечьего молока или из их смеси. Названы они так пото- 
2 о созревают и хранятся в расс ‹ 
у ассоле. У этих сы 
соленый вк А Ь 


ров острый 
с кисло- 


пределяются историчес 
тия. З УТЕ, 
мендуется есть 
‚ латвийский, в 

|. к | 


утрь 
№ 


сыр в холодильник, следует заве 


у ИТЬ 
ПОА у. В бумаге он высыхает: 


ю фольт 
Ы е о положите рядом 
ое следует класть сыр ПОДНЕ от морозилку 
" нет холодильника, заверните сыр в салфетку, омоченнуи 
оор можно хранить дома не более 10 дней, мягкий _ 
два-три дня. На коробках с камамбером, И сыром, н; 
обертке чайного сыра указана дата выработки. раи ИХ, 000: 
бенно распечатанными, больше двух дней те плавленых 
сыров сроки хранения разные и, как правило, более длительные, 
но срезы их быстро желтеют, высыхают, поэтому их следует закры: 
вать фольгой. р 
Сыр хорош с любым хлебом. Для камамбера рекоменду; 
ются хрустящие хлебцы и сухое печенье, для сулугуни = черный 
хлеб, для рокфора — мягкий белый. 
Пересохший сыр можно сделать свежим и 
жать немного в молоке. К 
Нарезая рокфор, нужно смочить нож горячей водой. 


мягким, если подер: 


Брынза. Как и другие рассольные сыры (чанах, сулугуни), 
брынза представляет собой своеобразный молочный концентрат 
Ве вырабатывают из овечьего или коровьего молока, а нередко 
из их смеси следующим образом: отвораживают молочный белок 


сычужным ферментом при температуре 30—32 градуса, полученный 
сгусток прессуют, укладывают в бочки, заливают солевым раств 
| роми выдерживают в нем 15—20 дней. Соленый вкус брынзе при 
| даст поваренная соль, остроту — образующиеся в процессе созре 
#1 вания молочнокислые бактерии и аминокислоты. 
4 Брынза — очень полезный продукт. В ней содержится ПОЛНО: 
ценный животный белок, легкоусвояемый молочный жир, котор? 
в основном сохраняют свойства белка и жира натурального моло 
ка. Есть в брынзе также минеральные вещества (преимущественй 
соли кальция и фосфора, микроэлементы витамина А, ТИЗМИ" 
рибофлавин). 
Брынза вкусна не только в нат 
готовить различные вкусные блю 
Однако несмотря на высок 


уральном виде. Из нее можи 
да, бутерброды. приб 
З ю питате ТЬ И Я 
ный вкус, брынзу. не к сы гиперлобо 

ческои и язвенной болезнью, заболеваниями почек, сердца! 7 ( 

объясняется тем, что содержащаяся) в ней соль способствУе" 
 держке воды в организме, раз а ВИО 
_ оболочку желудка, кишечника, ще пейотвует НО 
Соленость брынзы мож я 
ми кусочками погружают в 
1 пературы и выдержи 
ать брынзу кипятком ни в 


коем случае не след: 
ира, свертываемоет»_ 
Не Е 


Ру 


с ним кусочек сакар, 


Замешива; 
рот, жидкост 
иперемешиват 


Муку для 
не будет комоч 


Прежде чел 
270 обогатит ее 


Чтобы в м 
Несколько зубч: 


С - Ма 
ынзы, ухудшается ее вкус. я Т 
аи с бутербродом как обычный а Е: р 
А н добавка к овощным и мучным Содом а РЕ, 
ИИ не вымачивать, то блюда» в которые она добави НЫ 
ЗМ. не 7 


‘следует солить. 


МУКА И МУЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ 


Если в прогорклую муку положить древесный уголь, горечь . б 
уменьшится. { 


Мука повышенной влажности дает ощущение холода, и 

амб оп а в нее руку. Такую муку нужно употребить в перву 

с к Реком а, так как она быстро портится. 

Ут «А Замешивая тесто, не надо высыпать муку в жидкость, а наобо- 
| рот, жидкость постепенно, тонкой струей вливать в муку 
‚ ЕЈ 

мягким а из и перемешивать. 


Й ВОДОЙ Муку для блинов и соусов разводят в подсоленной воде — 
| . не будет комочков. 
чанах, сулу : 

о Прежде чем замешивать тесто, рекомендуется просеять муку: 

Е. ана это обогатит ее кислородом и разрыхлит. Тесто получится пышнее. 
Е Й 5; 

ют молочный 08 Чтобы в муке не завелись червяки, следует положить в нее 
градуса, ПОЛУ" несколько зубчиков чеснока. 
ют солевым р Мягкое липкое тесто легко раскатать, покрыв его пергамент- 

й вкус брыва ной бумагой. Можно раскатать и бутылкой, наполненной холод -] 
И Т процес © НОЙ ВОДОЙ. 
ся 


В Недосоленное тесто н 
„ оЛЬШом количестве воды 
си сто. 


адо добавить соль, растворенную в 
или молока, и хорошенько проме- 


ные листы, на которых выпекается с, 
ся смазывать жиром, лучше слегка смочить их водой. 


адо смазывать. яйцом края изделий из слоеного тес’ 
И затвердеют, и тесто не поднимется. } 


добное тесто, не ре. пм 


7 ерного распри 

еделилось ровным слоем. Для равном ее 

Е Е кое масло и само тесто р же Раска 
Е тывания. В слоеное тесто прибавляют лим м а С с мед 
ну. Кислота подсушивает слои теста ие г р и та 
дает изделиям тонкий вкус и делает хрус ТЯЩ тлечку, 


Е „сочного печенья или пиро 
Тесто, приготовленное для песоч о рожи, 
должно постоять немного для созревания, разделы, 


вать и сразу, если сахар заменить сахарнои пудрои. 


Чтобы из бисквитного теста не улетучивались пузырьки возду 
ха, следует быстро замешивать его и выпекать. 


Дрожжевое тесто не липнет к рукам, если руки предваритель 
но протереть растительным маслом. 


Дрожжевое тесто получается достаточно мягким и воздуш 
ным, если в него добавить остывший вареный картофель, натер 
тый на мелкой терке (2—3 картофелины среднего размера и 
1 кг муки). 


Чтобы кислое дрожжевое тесто было 
ты, добавляемые в него, должны быть 
предварительно греют в теплой воде; 


пышным, все продук 
чно теплыми. Яйш 
муку, кастрюлю 


1остат‹ 


мол‹ 0. 


для теста, предназначенные для выпечки, тоже держат’ сначал 
в тепле. Но нельзя перегревать. Если, например, молоко или жў 
будут слишком горячими, то дрожжевые грибки заварятся, по 
ряют свои свойства и тесто сядет. Приготовленные для теста жир 


т 
и соль не держат рядом с дрожжами, так как они препятствую 
| размножению и действию дрожжевых грибков. 


Тесто тоже нужно поставить в теплое, но не слишком жарк® 
место, иначе оно быстро подойдет, а потом в печи опустится Д 
пирог или кекс получится плоским и некрасивым. 

Прежде чем положить в тест 
как гово 
З 


и 
о соду, ее следует развести и, 
рят, погасить в ложке уксуса или ‘лимонной КИС 
апах соды не будет чувствоваться в пирогах. 


Чтобы жир не ‚пенился п 
бросить в него щепотку поваре 


Температура выпечк 
высокой. Выпекать н 


ри жарении мучных изделий» 
ННОЙ СОЛИ. 

т слишко) 
и пирога вначале не должна быть ©) ВВ 


пер д 


пирог из дро 
влажным 


Масло для слоеного теста охлаждают, чтобы при Раскатываци ы 


Горячим 
ла необходи! 


‚ В начинк 
сахар. Лучше 
пать сахарной 

Если пирс 
ется низким, · 
и другие фрук 


распределяться 
тятся на дно. 


Если пиро 
на несколько С 


Чтобы 


ПИ 
Посуде или 


В по 


Э Ку 

С 
ей кор 
Ченья или 
о Можно ь. р 
рой. ра 


) мягким и в) 
ти картофель, 


5 н 
среднего разме 


ышным, все пр 
‘точно теплыми № 
›ко, муку, кастр 
тоже держат Сна 
мер, молоко и 
ибки заварятйн 
енные для тета 
‘ак они препя" 


$ ИГ 
Чтобы пирог не’ подгорел, на лист под форму с тестом надо Я 
посыпать чуточку крупной соли. 

Тесто лучше пропечется, если вокруг пирога на противне 
оставить пустоты. с 

Если в дрожжевом тесте недостаточно сахара, пирог с румя- 

Й И не получится. Но избыток сахара замедляет про- 
т брожения теста. Слишком сладкие пироги плохо пропека- 
и так что сахар рекомендуется класть в меру, по рецепту. 
Юю 5 


Если жиров слишком много, пироги получаются рассыпча- 
тыми, с плотным мякишем. 


Горячим пирог лучше не резать. Но если все-таки возник- 
ла необходимость, делать это рекомендуется горячим ножом. 


В начинку для пирога с ягодами не рекомендуется класть 
сахар. Лучше сделать более сладким тесто, а готовый пирог посы- 
пать сахарной пудрой. 


Если пирог печется из плохо подошедшего теста, то он оста- 
ется низким, а корка получается слишком толстая. Изюм, инжир 
и другие фрукты и ягоды надо припудрить мукой, тогда они лучше 
распределяться по всей массе теста и при выпечке не опус- 
тятся на дно. 


Если пирог не сходит со сковородки, 


поставьте сковородку 
На несколько секунд в холодную воду 


или подержите над паром. 


Чтобы пироги не засыхали, их лучше хранить в глиняной 
посуде или в полиэтиленовом мешочке. 


Пончики и пирожки лучше всего 
процентов свиного сала, 
растительного масла. 


жарить в такой смеси: 30 
столько же’говяжьего и 40 процентов 


Проверить, достаточно ли разогрелся жи 
КОВ, можно так: капнуть сверху 2—3 капли в 


СЯ — жир готов, если капельки уйдут н 
опускать рано. 


р для жарения пирож- 
оды, если они испарят- 
а дно — значит пирожки 


Для Улучше 
ния аромата при жарении пирожков в астительное 
масло добавляют т Б М В 


опленое из расчета 300 г на 1л. 
Изделия из т 


маслом и поста перед выпечкой сначала смазывают яйцом 

И том а потом посыпают сахаром, так как в противном 

0 Р растворится и впитается в тесто и льезон, 
сл 

И ПОВИДЛО для пирожков жи 


253 
9 ЛО: т 
олченых сухарей или кук 


- дковато, следует прибавить. 
СЯ очень. 
= очень вкусно. 


Урузных хлопьев = получи: = 


учился ярко-желтый, надо растереть. 
и соли и остави 


ть до утра в холодном мес 
печенье. 


подгорело, нужно. дать ему 
9 потереть мелкой теркой ‘и пось 
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жиков или бисквита со’ смальцем не забудь, 


то ко 
с бы устранить запах смальца. 


‘добавить сок лимона, что 
| Блинчики будут вкуснее, если в тесто до 
ные белки. 

Прежде чем начать жарить блины, 
сковороду солью. 

В тесто для блинов можно доб 
растительного масла, тогда не надо 
ку при жарении. 

Когда тесто для блинов подойдет, его ни в коем случае нь 
| надо мешать, а то блины не будут пышными. 

Галушки и клецки опускают в крутой 
всплывут на поверхность, можно считать, что они готовы. 
ИЛИ ОНИ ДОЛЬШЕ 


нужно тщательно протерет, 


авить 1—2 столовые Ложку 
будет смазывать сковород, 


кипяток. Когда они 


Если дрожжи положить в муку СОЛЬ, 


сохраняются. 
Посуду, в которой было тесто, моют снача 
горячей водой. 

Сито после просеивания муки моют 
шат, иначе остатки муки склеятся в ячейк: 
чищается щеткой, следует подержать 
над огнем. 


та холодной, затем 


ной водой И 6}: 
сли же сито не вы 
несколько секунд 


сначала холодной 
питьевой соды 


Металлические листы из духовки мок 
водои; затем ‘ополаскивают густой кашицей из 
с холодной водой и вытирают насухо. 


КРУПЫ, КАШИ, МАКАРОНЫ 


Крупы обладают многими полезными. свойствами. Они сод 
ха ре количество углеводов — до 65—85 процентов: 0204 
се арки р В в них — крахмал, который В р 
стер. В таком виде крах 
белков в крупах относит. 
но они менее ценны, чем бе 


енто? 


узно! і 


ку 
Ть множество разнообразных а88 


Рис. Это — одна из наиболее 


1 
бавить. взбитые ян 


)) 
лки мяса, рыбы ‘или творога: Жир. 


Оно бели 

шествами, р‹ 

котор тия сн 
же 

так КукурУЗ 
личие 

В 0" итам 


можно подав 
Варить хлопья 

Перловая 
химическому 
чатки в них в 
опорожнению 
сокращения с 
тельно промып 


Ка 
же воде ва ЯТ: 
Гречне 
Г вая 


чала Холодной, за 


лодной водой А 
Если же ситоюй 
несколько 


т сначала хол 
й из питьевой 


+4 


Саго. Готовится из картофельного или кукурузного крах 


Оно беднее других круп белками, жирами и минеральными. ‘ве 


вами, но богаче углеводами. Саго особенно, полезно людям . 
ам рекомендуется ограничивать употребление белка, а 
еже при сниженном весе. 


Кукурузная крупа. Получается из белой и желтой кукурузы. 


тличие от других круп она содержит витамины 0, Е и каротин 
амин А). Хотя блюда из этой крупы дают ощущение сы- 


тости, белки ее не полноценны"и плохо усваиваются. Она не вызы- 
> З 


вает запоров и избыточной полноты. 

Из кукурузы вырабатывают и другие изделия: воздушную 
кукурузу, кукурузные хлопья. Взорванная или воздушная куку- 
руза и кукурузные хлопья имеют приятный вкус и усваиваются 
лучше, чем кукурузная крупа. | 

Хорошо использовать кукурузные хлопья для заправки супов, 
можно подавать их с горячим молоком и другими напитками, 
Варить хлопья ненадо. 

Перловая и ячневая крупы. Вырабатываются из ячменя. По 


химическому составу они близки к пшену, но содержание клет- 


чатки в них выше. Поэтому они хуже усваиваются, способствуют 
опорожнению кишечника и не вь 


ют излишней полноты. Для 
сокращения сро ки 


ловую` к = 
тельно промыв, замачивак 


е на 3—4 часа и в этой 
жеводе варят. 
речневая крупа. Превосхолит 


жанию белка. Важно также, что 3 
кислотами. 


В; гречневой крупе содержится л 


большинство круп по содер- 
ти белки богаты ценными амино- 


чем в мясе и рыбе. Богата она комплексом вита- 
Минов группы В Витамина В} в ней больше, чем в манной крупе, 
В 10 раз Углеволов в гречн 


азмеро 
Вязкие 


, Всяная 
бенность 


ней имине 


”Смоленскую” крупу, 
ень мелком дроблении зерен гречихи. 
минает манную. Из нее готовят жидкие, 


Й необходим 


которы 
КО окисляется и 
пшено приобр . 


| 
| 
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даст атеросклерозом,склонен к запорам. При заболеваниях Ь 
танов пищеварения, в частности гастритах с повышенной КИблот, 
ностью, блюда из пшена лучше не употреблять. 

Манная крупа. Относится к пшеничным крупам. Она по 
не содержит грубых частей зерна. По химическому составу приблу, 
жается к рису. Высокая калорийность, почти полное отсутотвуо 
клетчатки делают манную крупу незаменимои в питании детей 
Га также страдающих желудочно-кишечными заболеваниями, исто. 
щением. Не рекомендуются блюда из манной крупы больным ся, 
харным диабетом, атеросклерозом и людям с избыточным весом, 
Известны и другие виды пшеничнои крупы — Полтавская” 
и Артек”. Их пищевые качества примерно такие же, как и манной 
крупы, но они несколько грубее. 


ж к 


* 


Чтобы на поверхности манной каши не образова 
корочка, кашу сразу же посыпают сахарным песком. 


Гречневая каша получится особенно вкусной, если предвари 
тельно обжарить крупу без масла. на чистой сковородке и на слабом 
огне. Когда крупа станет золотистой и на: отрескивать, нужно 
прибавить пол-ложечки сливочного масла и еще пожарить немного, 
Пересыпать крупу в кастрюльку, залить крутым кипятком и пост 
вить на слабый огонь. Немного посолить и закрыть. Минут чер 
> 20, когда крупа вберет всю воду, снять кастрюлю, завернуть В Г. 
О зеты и еще что-нибудь теплое — пусть подойдет”. 


сь твердая 


Всли нужна каша рассыпчатая, мягкая — ‘не надо снимать 
С огня, а помешать как следует ложкой, добавить полстакай 
кипятка и еще полчаса поварить. На стакан крупы нужно полу 
ра стакана воды, пол-ложечки масла и столько же соли, 


_—- Бывает, что каша пересохла, пристала к стенкам, ко ДНЎ ка 
Юли — следует прибавить немного кипятка, помешать, оши 


астрюлю с плиты и закутать потеплее. 


Чтобы любая каша быст 


(29 
ро поспела, с ать ее М 
ленно. При быстром помешив а 


ании она доходит медленнее. 

При варке молочных каш со 

ред закладкой круп, а сахар кл 
епятствует размягчению зерен. 


Рекомендуется при п 
невых, овсяных и пшенич 
® 30 минут в воде, а затем 
— и варить до готовности. 

9 < 


локо 10 
ль следует класть в МО. о 
адут в конце варки, Так 


— сыпчатая пшенная каша рекомендуется тучным и тем, кто ет 
0 


очень слабо! 
кастрюли са 
огня 10 мину 
Азерба 
5 
кастрюлю на 
кипяток, све 
салфетку на‹ 
вверх дном | 
риса кусочек 
огонь на 20—2 
Вьетнам 
обжарить с м 
СЛИВОЧНОГО м: 
Переложить В 
Пятком) и ВЫ 
Понс кү 


Способы варки риса. Универсальный (для гарнира) 
с акан риса, 50 г масла (растительного или сливочного), око 
От 


ом 1 л бульона (мясного или овощного), чайная ложка соли без. 

ТИ У со верха, |—1,5 ложки томатного сока. - «И 
По Бульон вскипятить, засыпать промытый рис, добавить масло, = 

Мой П с, соль, закрыть кастрюлю крышкой и варить на умеренном 

Забо Итар ГА Коа пока жидкость не испарится. 

И кр ано Дальневосточны й. 5 стаканов риса, 6 стаканов воды 


с избы ооа) без соли. Рис засыпать в оон воду после м 
упы _ АНЫМ мавки, плотно накрыть кастрюлю! крышкой и бы р 
Поль сильном огне довести воду до кипения. Тотчас же переключить 
м на средний огонь и держать на нем 10 минут, затем 5 минут на 
а очень слабом огне. Быстро открыть крышку, положить поверх 
кастрюли салфетку, вновь закрыть крышкой и выдержать без 
огня 10 минут. 
Азербайджанский. В. большую, широкую и глубокую 
кастрюлю налить до половины или на три четверти подсоленный 
образова 1 в кипяток, сверху накрыть салфеткой, обвязать ею кастрюлю и на 


Е 
| 
: 


теском. салфетку насыпать промытый рис. Закрыть его опрокинутой ) 
Ы вверх дном большой тарелкой, предварительно положив поверх 

УСНОИ, если Пр риса кусочек сливочного масла н поставить кастрюлю на сильный 

<овородкеи н @@ огонь на 20—25 минут. 

г потрескивать, не Вьетнамский. Рис перебрать, не 


В промывая, осторожно 
ще пожарить нем обжарить с маслом на сковороде (стакан риса, столовая ложка 


ым КИПЯТКОМ СЛИВОЧНОГО масла) до светло-бежевого или розового цвета. Затем 

ть. Мин Переложить в другую, посуду, залить стаканом воды (лучше ки- 
закры пятком) и выпарить на умеренном огне под крышкой. 

Японский. Стакан риса, полтора стакана воды, чайная лож- 


ет”. мб! еВ кипящую воду засыпать промытый рис, плотно закрыть 
іне надо С к бры Е 05, прижав ее так, чтобы не выходил пар, и прогреть на сла- 
бавить пол ий Е, Ровно 12 минут. Затем выключить огонь и дать постоять 

до нужю минут. Лишь после этого открыть крышку. 
крупы г Ой Распустить в кастрюле 50 г маргарина и в горячий 
р СОЛИ. е, сыпать 350 г чистого риса. Поджаривать слегка помешивая. 


8 ант прозрачным и впитает весь жир; 
И бульоном. Варить, не мешая, около 20 минут. Если 


удет. выкипать, ег 
› его следует подлить. Затем поставить 
ОВку, там он наб Е 


залить его ки- 


ухнет и станет мягким. Такой 
Хорошим Й Й а) 

Е В усе и т Д гарниром к тушеной и жареной говядине, 
ед 

итм 
СТЬ, 

г КЛ 

це 


ороткий, кругловатый толстый ( 
тки Ў стый рис 
атой воде на 10—15 минут, затем т Г 
Сухой, но не тонкий, а оа 
Холодной воде надо о 


на сите или в дуршлаге холодной ВОДОЙ, посто Р о 


том вновь облить | ур! 
этого отварить. Т 
С 7 й (чаще всего ИВ 
Рис тонкий, мелкий, сухой, прозрачный Е ата и ива! 
патна, называемый у нас неверно паии ае ао 0, приго 
не промывая, замачивают в соленои сла ооа 0 цтобь 
и лишь затем несколько раз промывают. СЯ И: ош 2201 А 
ряют в воде, а заворачивают в тряпочку С ль лучше использо Ои 
насыпают рис, а затем заливают водои. оу Ват Макар 
крупную, кристаллическую. Е кое кол! 
а ать ег 
Чтобы рис не пригорал, не нужно размешиватадо ооа И полно 
варки, а только слегка встряхивать посуду, в кото] рится, сидкосТИ 
102505 2 Ы сипяшую воду добавить несколько обы 
Рис также не разварится, если в кипящу (1 сомов Чт 
ложек холодного молока или сок лимона Ожка и вкусне 
на 1 л воды). ых куби 
Рис будет белым, если в воду добавить немного уксуса: 
Варить рис лучше всего в толстой чугунной кастрюле. В тонкой 
кастрюле, которая. нагревается неравномерно, крупа может внизу 
подгореть, а сверху остаться сырои. хеб. 
’ Но если все же рисовая каша подгорела, надо снять кастрюлю ия, В хле 
с огня, переложить кашу в другую посуду, а кастрюлю (еще горя: рганизму 
чую) сразу же опустить в холодную воду — она без труда отмоете: пы В, соли 
Если не удалось проделать это сразу же, надо налить в кастрюлю своих ценн; 
холодную воду, добавить одну-две ложки питьевой соды и прок Питате: 
пятить несколько минут. ` муки, из к. 
Рисовая каша будет вкуснее, если положить в нее перед едой Трубого по 
взбитый белок. аминов. Т 
Шеничного 
Примерное количество жидкости, необходимое для варки каш ВЫЙ хлеб 
Д различной консистенции Дольше И 
Ной изу 
З Расход воды в стаканах хуже и Пиц 
рупа З-за 
г = (100 граммов) ‚| Рассыпчатая | Вязкая Жидкая " опита. 
на „Леб 
Гречневая 3/4 1,5 = 40 ани 
Пшенная 1 1,5 2 л 0 Г ХЛ Я 1 
Рисовая 2 ичес 2 1еба, 
а 1 1 3/4 21/2, Чые ве Бх 
2Перкулес” : Зи в 200 к О рх 
= 15 2 а қал. П, 
Примечание. 19“ Ос Год < 


п Е = 
Олстакана гречневой, пшенной, манной крупы» 


кан» В 
н Геркулеса’ соответствуют 100 траммам х с, 


к: 


Е 


зделия откидывают на сито 
ания макаронные и 
поселения отвара, после чего немедленно пере 
т авляют растопленным маслом и пере 
ий следует использовать 


После 
пуршлаг 
апр 
| в посуду, з 
оа Отвары от макаронных издел 
т тотовления супов, соусов. А а 
для при овить молочный суп из макарон, их с 


т 
| ааа ный кипяток и варят до готовности. После этого 


одсолен 325 
сипают В т 1 чее молоко и варят еше 3—5 минут. 
| воду сливают, прибавляют горячее м р 


Макароны можно сварить и не сливая отвар. Для этого берут 


кое количество жидкости, чтобы макароны во время варки мог- 
\ та 


и полностью впитать ее (на | кг макаронных изделий — 2,3—2,5 л 
Л 


хь ОСТИ). 
и | ви макароны или лапша, приготовленные для гарнира, бы- 


Ф поз ли вкуснее, при варке в воду рекомендуется добавить 1—2 бульон- 
к, | ных кубика или немного мясного бульона. 
уксуса. 
астрюле. В тс ч 


_<рупа может 


Хлеб — главное богатство страны и осневной продукт пита- 
надо снять каб _ а ния. В хлебе содержатся все питательные вещества, необходимые 
З трюлю (еще тор организму человека. В нем есть белки, углеводы, витамины груп- 
а кас труда ото — пы В, соли калия, железа, фосфора, магния. Причем он не теряет 

она без тр астр своих ценных свойств, даже если не был использован сразу. 
ды и 100% Питательная ценность и усвояемость хлеба зависят от помола 
муки, из которой он изготовлен. Хлеб, выпеченный из муки более 


бет помола, содержит больше минеральных элементов и ви- 
минов. Полнее усваива 


гад 
питьево 


й со 


пищевари тельнь 
м соком. Свежий 2 
хлеб переваривается 


Жност! 0 
ЫВание слюной. и, что затрудняет его разжевывание 


‘зетает неприятный затхлый запах, в полиэтиленов 


— полиэтиленовый мешочек или полотенце нет необ 0 
од а в неделю следует очищать хлеб ХОДимос о 
реже одного раз хлебницу отк № 


тельно просушивать. Приобретая хлебницу, учитывайте 
хлеба придется в ней хранить. Для одного-двух человек дос 
но небольшой хлебницы, на три-четыре человека — Несколько Е 
ших размеров, а для большой семьи потребуется двухсекцит Оль 
хлебница. Если же в большую хлебницу положить 200-3007 504 
то он высохнет быстрее, чем при заполнении большего ее объем 

Ржаной хлеб, пшеничный и тем более сдобные изделия Ваш. 
храниться отдельно. Для этого и существуют двухсекционные Е 
ницы. Если у вас хлебница односекционная, то черный хлеб держи, 
те отдельно в полиэтиленовом пакете. Чтобы хлеб не черствел, по. 
ложите в хлебницу яблоко или кусочек сахара. 


При отсутствии хлебницы воспользуйтесь полиэтиленовыми 
мешочками. Через 2—3 дня меняйте их, а использованные хорошо 
промывайте с мылом. 

Е * 
Если хлеб все же зачерствел, его можно освежить на пар, 


Для этого в глубокую кастрюлю наливают немного воды, са 
помещают дуршлаг или решетку, предназначенную для п 
` ления паровых блюд: Дуршлаг и решетка не должны хаата т. 
ды. Нарезанный ломтиками хлеб надо выложить на раша др | 
крыть сверху крышкой. Нагрев воду до кипения; кастр ствый- | 
жат на маленьком огне 5—10 минут, а если хлеб очень чер | 


15 минут. 7 ценный 
7. оконный таким образом хлеб, как и свежая й 

мягок, имеет приятный вкус и аромат. Однако е леба черствяй 
сразу, так как при хранении освеженные ломтики 
значительно быстрее, чем свежевыпеченные. 212 
если хранить ё0 а ели 

щенную 

промыв?№ 


Хлеб дольше не зачерствеет, 
посуде, положив туда яблоко или сырую оли 
ну Время от времени их заменяют свежими И 
горячей водой. м 
Хлебная корка легче переваривается желуди свежий 
тся. Поэтому черствый хлеб полезнее, 
ННЫЙ. 


— Ни обычный обеденный, ни торжеёс на 
тся без хлеба. Хлеб, нарезанны ы 
‘ами, ставят на стол в специаль 


й ХЛ 
у о мово! 
ежут поперек, ф Ррезают тонк 


твенно. ПР 


овинки и потом уже на 
о 78 


0 
полотенце плесневеет. М модо 
Лучше всего хранить хлеб в специальных хлебни х } 
— пических или пластмассовых. Дополнительно заворачиват МФ | 
36 е 


промывать слабым раствором питьевой соды или УКО к к 


д Сколь | 


Л 
Белые у аё 


Черствый хлеб 
вводу, а еще лу 
духовку. 

Горячий хлеб / 
втермос с широки! 


Так же можно 
изделия из теста. 
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НОВЫМ 
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Юлю Д0 
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6 очень черо? 
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Г ь 1 
куски с отставшей или обгоревше 


е 


ственных приемах и банкетах раскладываю 
С тарелки (маленькие тарелки, которые став 
ОВ дар но 3—4 кусочка бело 
ре новных) , каждому гостю отдель 2 ка бел 
а ср 5 и 3—4 кусочка черного, корочкой вправо. 
0 Я р. 
и появляется сомнение в чистоте хлеба, погрейте его в ду: 
СЛИ 
ИЛ Е 
о пламенем газовой горелки нельзя. 
ы е булки лучше всего хранить в специальной коробке 
Е а если ее нет — в чистой салфетке или мешочке из 
у ) 
бань: Нельзя заворачивать хлеб в газету. 
Й ТИ- 
Свежую булку или хлеб легко нарезать тончайшими лом 
ками, если перед тем, как резать, каждыи раз обмакивать нож 
Э. 
В КИПЯТОК. 
Черствый хлеб можно освежить, если опустить его на минуту 
в воду, а еще лучше в молоко, а потом поместить в горячую 
духовку. 


Горячий хлеб долго не теряет своей свежести, если его уложить 
в термос с широким горлом. 


5 


Так же можно освежить черствое печенье, булочки и вообще 
изделия из теста. 


Вчерашний хлеб можно освежить иначе: положить в кастрюлю, 
прикрыть сверху полотенцем и подержать 10 минут над миской 
с кипящей водой. 

Булочки и ко 


ржики можно освежить, если положить их на 
противень, сбрызн 


уть водой и поставить на несколько минут в го- 


рячую духовку. 
р о Долго сохранит вкус и приятный запах свежего, если по- 
Ктр ето В эмалированную кастрюлю, на дно которой насыпают 


и (1 г) ванилина, а 
ВЫЙ кружок. 


— Остатки че 
Тотовле 
тТиками 


поверх него кладут целлофано- 


рствого хлеба и булок можно использовать для при- 


Ния котлет и гренок в супы. Нарезанный маленькими лом: 
и хлеб подают в мясном соус гили 
Мтуляшом из свинины. 


и на плите на сковороде, закрыв миской. Обжигать хлеб 


е с жарким из говядины или с 


А, 


Черствый и свежий подсушенный хлеб, а`также Пще 
Сухари лучше поддаются действию желудочного сока 
перевариваются, чем мягкий хлеб. 


Нуждающимся в усиленном питании рекомендуют сдоби 
сухари, приготовленные из муки высших ООВ С жиром, яй 
ми и сахаром. Они высококалорийны, содержат много и. 
Усвояемых углеводов и ничтожное количество клетчатки. 0 


Применяется в диетическом питании и ржаной хлеб, бог 
витаминами. Он полезен людям, страдающим запорами о 
им рекомендуется хлеб заварной и бородинскии. 


атыў 
бепо 


Хлеб бессолевой рекомендуется при гипертонической болезни, 
заболеваниях ‘почек и сердца — во всех случаях, когда врачи СОВЕ 
туют ограничить употребление соли. 


Белково-пшеничный и белково-отрубный хлеб выпекаето 
для больных сахарным диабетом и ожирением. 
Хлеб Здоровье” полезен при запорах и ожирении. 


”Докторский” хлеб назначается страдающим гипертонии 
кой болезнью, беременным женщинам кормящим матерям. 


Хлеб Соловецкий” обогащен йодом 


; его составе есть поро 
шок морской капусты. 


Хлеб ”Ржаной лиабетический” содержит 
ную обдирную муку и пшеничные отруби і 
> ных сахарным диабетом. 


‚ своем составе ржа 
предназначен для боле 


и, ”Барвихинский” хлеб содержит в равных количествах пени 
Р ную муку высшего сорта и дробленое пшеничное зерно, предварќ 

_ тельно замоченное в горячей воде. Улучшает работу органов пище 
Варения, особенно при малоподвижном образе жизни. 


; 2 | 
Зерновой” хлеб содержит еще больше ну 


> = дробленого зерна» 
Барвихинский › Имеет приятный тминный в 


кус. 
-ИЗІЧЕРСТВОГО ХЛЕБА... 


В ка Й 
Жждой семье, наверное, остается че 


шем 
ен идет на сухари, чаще всего, к со 


рствый хлеб. В па 
жалению, не исполь 


Бережлив 7 оК! 
од бА ая хозяйка не станет выбрасывать засохшие КУС 
Т весь хлеб до п 


Черствый бато 
Сливки взбить С 

щью венчика. Поджаренный ХЛ 
‘ОЛОоЖить хлопья взбитых сливок | 


) Тф. + 
И бы 


Запеканка 
‚срезать корки, 
с маслом на ск‹ 

Очищенные 
полуготовности 
маслом или ма 
ми хлебную ма 
НИЯ ЗОЛОТИСТОЙ 

500 г суха 
сливочного мас) 

арлотка с 


яблок, Вынуть ‹ 
Корку, 
И в 


столовая 
‘батона, 30 г масла, 1 стакан сливок, 1 
а. 3 столовые ложки варенья, 
” Жареный хлеб (крутоны) с фр т 
орок) н: кусочками, 
к) нарезать тонкими гуть 
Г 200) и сахара и обжарить на масле с обеих сторон. 2 ем 
м Курагу или яблоки сварить, протереть, добавить С р в 
ренный в воде, хорошо перемешать, довести до кипения. Поло 
1 Ы. 
нарезанные консервированные фрукт 
рт . А При подаче на стол жареный хлеб уложить на овальное блюдо 
| у ТЬ кто- 
Луча у или тарелку, сверху положить прогретые фрукты и полить фру 


уктами. Батон белого хлеба (0631 
обмакнуть в смеси из яиц: 


б Уб “ягодным сиропом. 5 
№ уа а, я На 300 г ае, хлеба — 1 яйцо, полстакана молока, 2—3 сто- Р 
Убны ы 20806 ложки сливочного масла, 4 чайные ложки сахара, 120 г 
И Ч Хлеб консервированных фруктов или 0,5 кг свежих яблок. На соус: 
ем Е 5—6 столовых ложек фруктового сиропа, 2 столовые ложки саха- 
и ОЖирен { ра, 50 гкураги, 1 стакан воды. 
ии, Запеканка из ржаного хлеба. С черствого или обдирного хлеба | 
Радаю М срезать корки, мякиш натереть на мелкой терке, затем прогреть р 


Ги Р 
и Кормящи ОА смаслом на сковороде, добавить сахар. 
М ма Очищенные и нарезанные ломтиками яблоки припустить до 
‚ В его составе ты полуготовности на масле. На сковороду или противень, смазанные 
маслом или маргарином и посыпанные сухарями, выложить слоя- 
| МУ хлебную массу и яблоки, залить молоком и запечь до образова 
КИТ В Своем сосет ния золотистой корочки. 
И предназначенлий 500 г сухарей, 2/3 стакана сахарного, песка, 500 г яблок, 120 г 
сливочного масла или маргарина, стакан молока, 2 яйца. 
а Шарлотка обыкновенная. Очистить несколько кисло-сладких 
ных КОЛИЧеС Яолок, вынуть сердцевины. Взять две городские булки, снять с них 
ное зерно, 1” корку, нарезать ломтиками. Размешать 3 ЯЙЦ 2 лож 
Вии. Ора ив полученную: масс б т О сахара 
е работу р 7 у обмакнуть 


ЖИЗНИ, т дно формы, смазанной пр 
›азе 


и нарезать кусочками, 


› Чтобы разбухли. Воду в 
м маслом с по РОЛУ 
ЛИТЬ клюквенным киселем. джаренным луком. Можно за- 


р 


с сахаро т) 

Положить нарезанный хлеб и Ар Ром, перевод, 
у С з ый >. 
мянился с0 В 

чивая, чтобы он м С вечера залить перловую и овсяную круп, | 
Суп шотландский. ть крутым кипятком, посо ј 


А, ппари" 
водой, утром слить воду, от р нарезанны е коренья, лук и 


к 
часа. Положить мел бленную зе ОЕ 
ЗИ Ертай, добавить мелко е уо зшен Ги яйш, ло) 
5 е ( 
перец по вкусу. 100 г овсяной крупы, 2 репы, 2 мо й. Вс“ бумаг 
ловой крупы, с рко со" ной 
т 8 а ушка, сельдерей, 2 ложки масла и 20025 Ш мён? 30812 А 
О ева Е С хлебные. корки м к РН 1 
: ‚ Сухие ? е Поджа блю ан 
крестьянски. “У ить так 
Хлебный Ч анин м репчатым луком. В кастрюлю нали “олов 
в жире с Е воды, положить поджаренные хлебные корки, солӯ р 1 0 (© 
ор л о Как только вода закипит, в кастрюлю осто фено | сто 
на 3 растертых яйца, непрерывно помешивая суп. лока, В 
Е ^ ле лож 4 ч ЦЬ . 
хлебных корок, 4 столовые ложки жира, 3 яйц кори 4 а 
СО эт петрушка. ) Торт иЗ Ч Р 


ас й ерец. 
2 луковицы, соль, красный перец, я 
У ПотЕы с помидорами (из украинской кухни). Пшеничный забить В круту 


: бж ОЇ 
хлеб нарезать кусочками толщинои в 1 см и обжарить на масе с картофельн 
Накрыть гренки кружочками помидоров, посыпать тертым сыром 


и подрумянить в духовке. маслом, на ДН 


200 г пшеничного хлеба, 4 средних помидора, 2 столовые маслом. Вылож 

\ ложки тертого сыра, 1—2 столовые ложки сливочного или расте рукой. Печь то] 
тельного масла. готовый торт, о 
Суп с сыром и луком. Пшеничный и ржаной хлеб залить водой, Промазать каж, 
через некоторое время отжать его, добавить мелко нарубленный сверху украсите 
и поджаренный лук, посолить и тушить 2—3 минуты в масле $ 6 яиц, полт. 


тем залить кипятком и варить 15—20 минут. Перед окончанием муки, 60 г тол 
варки добавить’ тертый сыр и, постоянно помешивая, кипят сливочного мас] 
еще 5—7 минут. Для к е 
200 г хлеба (поровну пшеничного и ржаного), 1—2 л во МУКИ, 1 яйцо п 
100 г сыра, 2 большие луковицы, 2 столовые ложки сливочной Ложка какао а 
масла, соль по вкусу. риг сЕ 2С 
отетын суп со взбитыми яйцами. Пшеничный хлеб нарейй Ставить на и А 
Ка р иками, посыпать сахарным песком и подрумянить В ДУХ» 18 Ры па Он 
ам Положить на дно кастрюли, залить ‘яично-МОЛо! акар 8 Но 
молочной а ть и поставить на огонь. Для приготовления ЯИЧ бе Чтобы ав 
прерывном а Боо г ипятит молоко и осторожно при оа Надо Рох 
ании) влить в него взбитые яй ў ом 530 

ТЭН взбитые яйца. @ Т0 Н 
СНИЧНОГО хлеба, 1 л молока, 1—2 столовые ЛОЖКИ порт следа авли 
а, соль по вкусу. | хі ся си скут Ві 
Хлеба с творогом и морковью. Пшеничный ие ым. %ном 


ъв молоке. Вареную морков» оа Лиз НЫЙ 


о егка сваренную курагу)» 8 
маслом и о панир 
ечь вдуҳовкь бсыпанную 


Г творога, 2 › 
—  ОРОГа, 2 столовые ложки сахарного 


82 


песк 


помидора, 2 СТОЛА, 
сливочного ид ра 


аной хлеб залињай 
ть мелко нару 
3 минуты в мё 
ут. Перед 00: 


муку, крах 


Кор Следует (выпекать на небольп 


З лд ууа ловая 
и кураги), 1 чайная ложка жира, 1 сто 
те. соль по вкусу). = о 
ӘЧНЫХ т из сухарей. Толченые сухари из н оставить 
па оком, тщательно перем И 
о хлеба залить молоком, обавить просеянну 
К и хорошо набухнут, д 
оуд отда сухер перемешать. 
у. какао, корицу и все хорошо переме! 
мал, порошок о. оной МАЕ. 
ным песком, соеди НОР 
япа, взбитые с сахар Д а 
Е ри ложить на противень, покрытый промасленной рО 
сой. Все Е Е агой, и запечь в духовке. Выпеченный бисквит мож 
й бум 
таа для приготовления тортов, пирожных, как сладкое 
испол " 
долаю. Й го или ржаного хле- 
С З такана толченых сухарей из пшеничного р А 
о 2 столовые ложки крахмала карто: 
Бао лок муки 7 полтора стакана мо- 
фельного, | стакан сахарного песка, 7 яиц, р 
лока, 1/2 
ль аст, б 
та из черного хлеба. Желтки и сахар растереть добела. Белки 
взбить в крутую пену. На желтки высыпать сухари, смешанные 
с картофельной мукой, сверху положить взбитые белки и акку- 
ратно все вымешать ложкой сверху вниз. Форму для торта смазать 
маслом, на дно ее положить пергаментную бумагу, смазанную 
маслом. Выложить тесто в форму, разровнять смоченной в воде 
рукой. Печь торт в нагретой духовке на небольшом огне. Вынуть 
тотовый торт, остудить и разрезать по горизонтали на три лепешки. 
Промазать каждую лепешку кремом, положить одну на другую, 
сверху украсить кремом. Т 
6 яиц, полтора стакана сахара, | столовая ложка картофельной 
муки, 60 г толченых сухарей из че 


ерного хлеба, 1/2 чайной ложки 
сливочного масла или маргарина, 1 столовая ложка муки: 


Для крема: 3 четверти стакана сахара, 1 столовая ложка 
муки, І яйцо, полтора стакана молока, 100 г шоколала, | столовая 
ложка какао, 200 г масла или маргарина. 

риготовление крема. Са 
Ставить на огонь и довести смесь до 


Чтобы торт пол 
белки надо взбива 
легком надавливан 


предварительно охлажденные › 


ии на них пальцами должны как бы пружинить. 


пом огне около часа. Если ж' 
Ына сильно 


м огне то торт с 
Ырым. : Веразу 
Яич 


ложка паниро- 


го или ржа» 


столовой ложки какао порошка, 1/2 чайной ложки 


бивалкой. Взбитые белки при к: 


| хлеба, полтора стакана молока, 4 яйца 
тта хлеба. Ржаной хлеб нарезать лом. 
сми слегка смочить водой. Вареную свеклу ошо 
упной терке, добавить яйца, изюм и перем. 
смазанную маргарином и посыпанную сухар 
один ряд смоченный хлеб. На него положит, ой 


ю свеклу, сверху закрыть ломтиками хлеба, Залить я 0 
40 минут. 

БОО каноо еба 150 г свеклы, 

сухарей, 20 г маргарина. л \ 

Кисель из ржаного хлеба. Черствый ржаной хлеб залить Во 

и довести до кипения, слегка охладить, про торох, и добавить са; ) 

промытые сухофрукты проварить до размягчения, добавить кор 

пу и крахмал, разведенный. холоднои водой. Довести до киен, 

а и охладить. Подать со сливками или ИОНЫ 

| 40 г ржаного хлеба, 15 г сухофруктов, 25 г сахара, 5 г крахир 
ла, корица. 

Оладьи из сухарей. Сухари разломать и залить горячим моль 
ком, добавить соль, сахар, яйца, дрожжи и поставить для брожения 
на 2—3 часа. Из готового теста изжарить оладьи. Готовые олади 
подать с молоком, сметаной или медом. Изюм добавляют в тесто, 


2 яйца, 60 г изюма у 
з-д 


200/2 пшеничных сухарей, 300 г молока, 1 яйцо, 40 г сахара, 

ЗОг маргарина, 20 г изюма, 25 г сметаны. 
> Гренки из ржаного хлеба. Ржаной хлеб нарезать тонкими 
) ломтиками, обжарить на растительном масле и посыпать растертым 


| с солью чесноком. 


‚ 200 г ржаного хлеба, 40 г растительного масла, полголовкі 
чеснока, соль. 


Гренки из белого хлеба. Черствый белый хлеб без корок і 
зать кубиками толщиной в | см. Кубики посыпать тертымісыро№ 
сбрызнуть растопленным маслом и подсушить в духовке. 

200 г хлеба, 50 г сыра, 40 г растопленного масла. 

_ Острые гренки. Ломтики пшеничного хлеба без короче 04 
обжарить на сливочно 
мазать смесью из те 
расного перца и запе 
г черствого п 
т томат: 


К 
Ну! 
23 0 
м масле с одной стороны. Другую с 
ртого сыра, томат-пасты, яичного Ж 
чЫв духовке. сла, 501 
шеничного хлеба, 40 г сливочного май" 


Пасты, | яичный желток, перец по вкубУ: 


А В 
оеный хлеб. В стеклянную посуду поместить в опре 
лоями тертый черный ржаной хлеб, взбитые © 
и или джем, снова хлеб и так далее. 
тать со взбитым тв 7 
орогом. 
ба, 21 зс 
ба, 200 г мармелада или джема, полстакащ 


капо 
сос СМО 
дой и хорошо. 
вить полстакана 
сито или отжат 
кипятить 5 мину 
В процежен 
веденный картс 
еще раз. В готов 
Так же готовят 1 
На один ста 
стакана сахарнот 
исель из з 
кастрюлю вл 


1 яйцо, 40 теж 


б нарезать тон 
‚ посыпать растер 


р веня, молока. 


Кисель можно приготовить из различных ягод и фр укто. 
у” Для приготовления киселей из свежих плодов 
о предварительно отжать из них сок или приготовить 


уН 


желательн 
е, протер 


ом — так лучше сохраняются витамины, цвет, вкус и аромат. 
МТ Крахмал разводят охлажденным отваром, соком, сиропом. 
Взяв шее или меньшее количество крахмала, можно получить 
кисель различной густоты. Обычная норма: на 4 стакана жидкости 


достаточно взять 4 чайные ложки крахмала. После заваривания _ 


крахмалом кисель быстро доводят до кипения, снимают с огня 
и охлаждают. Если кипятить более продолжительное время, то ки- 
сель становится жидким. 

(Чтобы на поверхности киселя не образовалась пленка, его 
слегка посыпают сахарным песком или сахарной пудрой. 2 

Кисель смородиновый. Ягоды перебрать, промыть горячей во- 
дой и хорошо размять деревянным пестиком или ложкой, доба- 
вить полстакана кипяченой холодной воды, протереть ягоды сквозь 
сито или отжать через марлю. Выжимки из ягод залить водой и 
КИПЯТИТЬ 5 минут, после чего процедить. 

В процеженный отвар положить сахар, вскипятить, влить раз- 
веденный картофельный крахмал и, размешивая, дать закипеть 
еще раз. В готовый кисель влить отжатый сок и хорошо размешать. 
Так же готовят кисель из клюквы. 

На один стакан ягод смородины 800—900 г воды, З четверти 
стакана сахарного песка, 4 чайные ложки крахмала. 

Кисель из земляники. Ягоды промыть и протереть через, сито. 
В кастрюлю влить горячую воду, всыпать сахар и прокипятить. 
Полученный сироп заварить разведенным картофельным: крахма- 
Лом и дать еще раз вскипеть. В горячий кисель положить ягодное 
пюре и хорошо размешать. Так же варят кисели из клубники, ма- 
лины, черники. На один стакан ягод 7007 воды, 3 четверти стакана 
сахарного песка, 4 чайные ложки крахмала. 


исель из ревеня. Стебли ревеня промыть в холодной воде, . 


м от кожицы и волокон, нарезать мелкими кубиками 
г. —15 минут замачивать в холодной воде. Сахар залить двумя 
Е ми воды и вскипятить. В горячий сироп положить отжатые 
а и ревеня, прокипятить в течение 5—10: минут и заварить 
м еденным в холодной кипяченой воде крахмалом. Кисель этот 
" Кт око в холодном виде. 

ба-а г ревеня 3 четверти стака Н 5 
ложки кр А рти с на сахарного Песка, 4 чайные 
а НЫЙ. Кисель. Молоко или сливки довести док 
р. Крахмал развести холодным кипяченым к см 
влить в молоко. Неп 0 ПО! молоко 

и? в. Я рерывно помешивая, ва 

ем добавить ванильный сахар, хорошо пе ари 


сливочно; 


| з И 
ев их сквозь сито, а из мезги сварить отвар. Отжатый | 
Е « или пюре лучше добавлять в кисель после заваривания крах 
со 


ипения | 


. Особый вк | ик 
цедру апельсина УС при бр 
о роверулы через мясорубку орехи "О з 


ит 
можно добав | 172 сиро 
иселей лучш Ле, А С 
ахис. Для молочных к © приме н? ЧИМ 


слегка поджаре 


ЯЧИ И 
Мые грецкие, Ре сисоль получится вкуснее и боје и о? шен) 
кукурузный а При заваривании таким крахмалом кка бранную 
ной консистенции. ет проварить, не допуская кипения № срео цую 
осле закипания следу УМЕ К н206‹ 
Е т 7—10 ‹ ложек сахарного пес приема ° | 
На 800 г молока 4—5 столовых лож Е Души 
На ала, 1 четверть пачки ванильного Сахар юми 
чайных ложек ое свежей клубникой. Клубнику пер | ив Ц 
Молочный н плодоножек, хорошо, промыть, О. кастрюл 2 
ОЧИСТИТЬ ОТ и и поставить в холодильник на песко Любое В 
пать сахарным песком о " слить, а ягоды хорошо размять и ячим сир 
часов. Образовавшийся сок » Л орі минут, | 
сито. 1 5= : 
рр ею положить сахар, нагреть до растворе, повторить 
р заварить разведенным в холодном молоке кра таточно капн 
и, п тя меша: ч 1 
УУУ Довести до кипения, снять с огня, смешать с протер! вокруг а 
клубникой, охладить. Охлажденный сок можно влить в кисть м 
, 
или подать отдельно. Д НГ“ оби капли не р 
На 700 г молока 1—1,5 стакана к тубниҝи, —5 столовый Варенье, 
ложек сахарного песка, 4 чайные ложки крахмала. сразу же пере 
Кисель из меда. В горячей воде развести половину нормы мели Е. 
Довести до кипения. Помешивая, влить разведенный в холодно = А 
кипяченой воде картофельный кр ш и довести до кипения, встряхивать, 
После того как снимете с огня, влейте остальное количество мела Когда в: 
Хорошо размешайте и охладите. ’ Так бывает, 
На 800 т воды 200 г меда, 4 чайные ложки крахмала. него немногс 
заг 
Вкус ягодного киселя значительно улучшит доб Устеет. 
4 В него щепотка лимонной кислоты, предварительно разведени Клубник 
остуженной кипяченой водой. о Крупным 
- кі ® или 
7 В горячий кисель для аромата можно положить пол-ложЯ тереть 45У Мат 
Я ванилина, цедру лимона, апельсина. лажн. 
ЛЯ Фрукты 
ВАРЕНЬЕ, КОМПОТЫ, МЕД авот сола 
ых Релые СУШИ, 
При варке варенья следует придерживаться определ т бы 
п 
ие Плоды и ягоды надо брать спелые, но не перезрелье, ит На не Тобы бе 
Е © целые, неповрежденные. Перед варкой ягоды Нука Кольо 
т, Удалить веточки и промыть в холодно жр т Есу у 
тосса а 4 сахарный сироп. Сахара берут от 1 до 1,8 КОНИ ое лимо 
грамм подготовленных П исимоСтИ 0 ком Нн 
насколько они лодов и ягод, в зав В Сахан ет 
(определяется ое Воды добавляют от 1/2 до Рид сь, < 
С 


ТВОМ взятого сахара). ет М2 хороРанил, 
Учитывать особенности плодов И Я’ ой баш за 


т т Б 
клубнику и вишню (без косточек) Следуб шо был 
р соком и поставить в прохладное место олиш апре и 
9 Нужно варить в один-два приема СН | НОЕ 
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половину нори 
зведенный в хоз 
г довести до кие 
пьное количеством 


и крахмала. 


бавл. 
Е ительно разве” 


ЖИТЬ пол 


ТОЛО 


перебр 


инуты в кипящую воду, Остудить, 
сиропом и варить в 3—4 приема ааа 
Очищенные от кожицы и нарезанные дольками яблок 
анную и промытую черную смородину нужно, 
пящую воду на 3—4 минуты, быстро охладить и варит 
В ма с небольшими выдержками. хо 
н Лучшая посуда для варки варенья — медный таз Можно в: 
и в алюминиевом тазу, а также в широкой эмалирова 


кастрюле: А 

Любое варенье лучше варить в несколько приемов. Зали 
торячим сиропом ягоды или фрукты, нагреть до кипения и вага гь 
5_7 минут, после чего оставить отдохнуть” на 8—10 минут. ақ 
повторить 3—4 раза. Готовность варенья легко определить: дос- 
таточно капнуть немного сиропа на промокательную бумагу: если 
вокруг капли не образуется влажное пятно, варенье готово. Можно 
несколько капель охлажденного сиропа капнуть на блюдце. Если 
капли не расползаются, варенье сварилось. 


в: 


Варенье, сваренное в медном тазу, после охлаждения следует 
сразу же перелить в другую посуду. 


Не следует забывать, что во время варки варенье необходимо 
встряхивать, а не мешать ложкой, и непрерывно снимать пенки. 


Когда варка затягивается, варенье долго остается жидким. 
Так бывает, например, с вишневым вареньем. Но если добавить в 


Него немного лимонного сока или чуть-чуть яблочного желе, оно 
загустеет. 


Клубнику и малину моют, не отрывая плодоножек, в дуршла- 
І с крупными отверстиями, затем выкладывают на сухое полотен: 


це или бумагу, высушивают и перебирают. Абрикосы можно про- 
Тереть влажной салфеткой. 


Фрукты и ягоды с пятнами, слегка помятые, годятся только 
Е. тотов. Сливы и вишни должны быль совершенно спелыми, 
о руши, персики, абрикосы, клубника и малина лучше недоз- 

те, чтобы меньше разваривались. 

Чтобы 
На несколь 


без затруднения снять кожицу с персиков, их погружают 


аренье л 


М в сыром помещении, самая подходящая температура ДЛЯ уу, 
ния — +10...+15 градусов. Ра 


Если варенье заплесневело, плесень’ с поверхности 
осторожно снять и варенье переварить, добавляя на каждый 
грамм его по одному стакану сахарного песка. Появля 
пенку нужно тше рест, 
пениться, убрать его с огня и после остывания переложить за 
тые банки. ? 


“Сырое варенье. ”Сырое” варенье-пюре можно сделать і 
черной и красной смородины, малины, вишни, облепихи, толубь 
ки, крыжовника, клюквы, черники и других ягод. | 

Ягоды собирают спелыми, промывают в проточной воде р 
вишен вынимают косточки, откидывают на сито или чистую тка 
Малину перед промыванием кладут на 10 минут в подсолен 
воду (1 столовая ложка соли на 1 л воды), чтобы удалить находя, 
щихся нередко в малине червей. 

После просыхания ягоды ссыпают 
добавляют равное или полуторное коли 
измельчают деревянным пестиком или 1 
ную кипятком мясорубку. 

Полученное пюре перекладывают в чистые 
плотной бумагой (можно закрыть повер 
крышками). Хранят банки в холодильн 

С наступлением холодов можно вы 
в сарай. Пюре не замерзает на холоде 6б 
рации сахара, и в нем всю зиму сох; 


Е 


ягод» до 70 процентов витамина С. ми 


| 


›малированную? посуду, 
сахара и, перемешав, 
ропускают через ошпаре 


банки, закрывают 
таги пластмассовыми \ 


вить их на балкон или 
одаря высокой конце 
няется свежесть и аромат 
альные соли, органи 
активные вещества. 
готовки ягод впрок. К Сож 
ации компотов большая "02 
‚ разрушается. Меньше всего 
гновенной пастеризации, кой 


Ор 
ю 
`ельно снимать. Как только варенье пе Шун 


оны 
"Ум в В СЛИВО? 


вый " зя ХР 


Компоты 
временем при 
вас — они впол 


‚ Засахаривт 
ем высокой тел 


В натурал 
НЫХ веществ: 
боли, органичес 


мы ц г ЧОИ 
: от "из кислых фруктов будет ароматнее, если до 
его 2—3 столовые ложки белого вина, а в клубничный, 
Т Э еи сливовый — 1—2 столовые ложки красного вина. 


° Нельзя хранить больше года любой компот из ягод и Фф 
Корс косточками (вишни, абрикосы, сливы) , так как в них нак: 


я кислота, . 7 
х ливается вредная для ВдОВОврЯ Кнлввая Л. а, 
яго Если верхний слой плодовых и ягодных компотов потемнел, 
тв банки эти ‘необходимо. вскрыть, потемневшие плоды выбросить, 
а сито ип О остальные стерилизуют (ставят банку в кипящую воду на несколь- - | 
ЧИ : . Эти консервы нужно использо- 
0 миң и ко минут) и снова закупоривают. Эт рвы нужне 


Я ть в первую очередь. 
З Чтобы Под ва р Е 
Удалить А Если же крышка на банке вздулась или взорвалась, то употре 
лять такой компот нельзя. Бывает и так: на вид все нормально, 


сЕ алирова но при вскрытии банки с компотом чувствуется гнилостный запах. а 
о сахар перц Эти консервы также не следует употреблять. 
› 
пу скают Через та Компоты из вишен, черной смородины и черники могут со 


Я временем приобрести фиолетовый цвет. Пусть это не смущает 
стые банки, зари вас они вполне пригодны в пищу. 


›умаги пластмасов _Засахарившийся мед разогревать нельзя, так как под действи- 
ем высокой температуры он теряет много ценных свойств. 


вить их на балкой В натуральном меде содержится большое количество полез- 
даря ВЫСОКОЙКОЙ ных веществ: сахар (главным образом глюкоза), минеральные 
тся свежесть и соли, органические кислоты. 


льные соли, орга При правильном хранении мед не портится и не утрачивает 
те вещества. своих свойств в течение десятков лет. 

од впрок. ® ©льзя держать мед в сыром помешении, иначе он быстро 
г ЯГ ая. ў закисает, а также рядом с продуктами, издающими резкий запах. 
Для хранения рекомендуются стеклянные или глиняные банки. 
Железная и цинковая посуда непригодна. 


И 
их ТОРТЫ 

ти Торт нельзя печь на сильном огне, в жаркой духовке — внеш. 
ло ГО : е гы станет твердой, а внутри он останется сырым. Чтобы > Е 
. или о Училось, надо предварительно нагреть духовку, но не 


эзи выпекать торт при умеренном огне. 


= К 2 
енки формы надо хорошо смазать маслом, иначе торт 


будет подниматься неравномерно. к: 


і рекомендуется поста 
холодной водой. Это даст 
МЫ 


ремом ИЛИ украшенным ГЛ А 
непрерывно в горячей воде Ур 


учится более нежным, ёсли в 
Н 


д к 
Разрезать торт © Е о 

и желенадо ножом, смачива 
Торт с грецкими орехами пол 

Е ое яблоко. 


отерт 
обавить пр Т 
д ошую глазурь можно получить, р ИН шоколад р 6, 
К олы и прибавив 12 ложечки воды или молока и 
Ы К 
Есе можно украсить торт И печень в 
р ла и какао оудет аромат 
Крем из’ молока, крахмала о оуд 5 е 
потереть в него апельсиновую корочку и? 5 лк ка 


 апельсиновой эссенции. 
< е `ндуется заране 
Украшая торт фруктами, рекоменду ранее смазать 


` верхность его белком, чтобы он не размягчался. 
Перед поливкой глазурью рекомендуется посыпать торт кра. 
малом, чтобы она не растекалась. Заглаживают глазурь ножом, 5 

макивая его в горячую воду- 
Лля глазури можно использовать следующие естественны 


ю апельсиновый (е) 
шпината, сиреневую- 


краски: красную — сок свеклы, желту 
может заменить яичный желток), зелену 


шелковицы. 
Торт не будет сохнуть, если в картонную коробку вме 


сним положить свежее яблоко. 


ОРЕХИ 
Ядро грецкого ореха можно освободить от скорлупы, не 
бегая к помощи молотка. Для этого надо положить орехи в ЭМ 


рованную кастрюлю, залить крутым ки 
и оставить на 15—20 минут, затем во 
} (6) будет расщепить кончиком нож: 
скорлупы. Можно положить орехи н 
Грецки ) 
Е роки 25 пока они еще зеленые, исключительно 
2 ДЯЛ по содержанию его черную омори 
Сахаре вполне себя Ы = в 30 раз. Настаивание ебля 
равдает. Конечно, не следует Употр на 
ЖИДКОСТИ, так как избыток ВИЈаМИ 
› вреден. 
хшие орехи 
с 
Они Опять станут 


тком, закрыть крши 
ду слить. Теперь орехине 7 
а и целиком! извлечь ядре 
за ночь в подсахаренную 8 

богат 
ди) 
я 


‘де 5ке ТОИТ ной" 
‚1 „деи подержать Са СА солен А 
в - свежими, 6 дней в под 


ЧАЙ, КОФЕ 


и 
один ИЗ древнейших напитков» ки! | 
м ия целебным. свойствам; ЗБ 

МУ аромату он пользуется ПОЗ 
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лу? 


Особое меб 
казателем ёг! 
В отличие от Че 


пахнет чаем. < 
диций в нашеи 
среднеазиатски: 
ского Союза о Е 

По калори 
и потому прим 
поддержания сі 
заслуживающие 
Человека укачи 
товать жевать с 
Вует заживлену 
ким бақтерици 
"щатиперстно 

Лавное до 


ду ющие естеств 
апельсиновый бе 
шпината, сирене), 


чную коробку ва 


лость, 


_ Лирует деятел 


’ в большинстве стран мира. По подсчетам, 
ая заварка всемирного чайника’ превышает три ми 
Вл ммов. „Чай усиливает дух, смягчает сердце, удаляет, 
т: обуждает мысль и не дозволяет поселиться лено 

ет древнегреческий ученый трактат. А вот что г 
м великий русский; писатель Л. Н. Толстой: ”Я должен бы 
во 


ть много чая, ибо без него не мог работать. Чай высвобождает. 
ПИ 


зможности, которые дремлют в глубине моей души”. - 
ы а бывает двух видов: байховый (рассыпчатый) и прессо- 
ванный (в виде плиток или кирпичиков). Е А } 
По цвету настоя чаи делятся на черный, зеленый и промежуточ- 
Й черным и зеленым желтый. 
б В делаются из одинакового сырья, разница лишь 
в технологии приготовления. ЛАВ Ў 
Особое место занимает зеленый чай. Цвет зеленого чая служит 
показателем его качества: чем он светлее, тем выше его качество. 
В отличие от черного зеленый чай не имеет специфического чайного 
запаха и вкуса. Любителям черного чая кажется, что зеленый не 
пахнет чаем. Он обладает терпким, вяжущим вкусом. В силу тра- 
диций в нашей стране зеленый чай пьет в основном лишь население 
среднеазиатских республик, в то время как в большей части Совет- 
ского Союза о нем имеют весьма слабое представление. 
По калорийности чай в 25 раз превосходит пшеничный хлеб 
И потому применим даже при очень тяжелых заболеваниях для 
поддержания сил в организме. Есть у чая и менее известные, но 
заслуживающие внимания целебные свойства. Если, например, 
человека укачивает в самолете или автобусе, ему можно посове- 
товать жевать сухой зеленый чай. Он же в виде порошка способет- 
вует заживлению ожогов. А крепкий настой его благодаря высо- 
КИМ бактерицидным свойствам помогает при язве желудка и две- 
надцатиперстной кишки, стойких ранах и воспалениях на коже. 
лавное достоинство чая — наличие в нем витамина Р. Причем 
наибольшей Р-витаминной активностью обладает именно зеленый 
чай. Выпив в день 3—4 стакана такого чая, можно обеспечить свой 
вто ом суточной дозой витамина Р: Витамина С в зеленом чае 
организм о, чем в черном. Он содержит и такие необходимые 
У человека витамины; как А, В, РР. Этот напиток стиму-_ 
2 З ьность се 
02781 кровеносные сосуды, 
ный ча Показали нед 


авние исследования японских ученых, зе 
Чай поглощает и 
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шие при атомн 
ИОНЬ 


рлца, активизирует нервную систему, рае - 


й процент фтора, и в свя | 
высокии ЗИ 
ра может использоваться в качестве эф 9 


= напиток м 6 25 
ный против кариеса 80009 а и е м 
средства про ство людей пьет чай с сахаром, а т способи 
„ Большин что профилактическое действие ча Ву 


Рекомендуется обходиться без Е ИЛИ зама 
м. К сожалению, В настоящее время забыты мноу и 

О МЕЛОМ сы применения чая при недомоганиях А м у 
ленные т ИИ горячий чай с молоком — противоядие 4) 
ели ое, наркотиками, некоторыми лекарства 
Я й или средней крепости чаи с лимоном „ 

Горячий крепкий Ж средство. ‚№ 


| — мочегонное и потогонно‹ ру н. 
ак заваривать и пить Чай. Чтобы извлечь все несметные ци 
ости таящиеся в чае, надо уметь по-настоящему заваривать ити 
› Ў 
Да-да, уметь! Е А , Е 
Чайник для заварки чая желательно иметь фарфоровый ил 
фаянсовый. Прежде чем заваривать чаи, его надо хорошо вымат 


кариесу, а 
снижается. 


просушить и подогреть. Затем положить одну чайную ложку сухо 
чая на стакан кипятка плюс еще одна чайная ложка на весь чайнік 
(в чайник емкостью 1 л — 5 двухсотграммовых стаканов — 5 чаў 


ополнительно). Чайникії 
ны, а через 2—3 минута 
через 5 минут от нач 
‚ чай заварен правил 
лучае не снимать). В 
чашки без дополн 
ет ароматнее, если 83 
а и потом уже зал 


ных ложек сухого чая плюс 1 ложку 
заваркой заливают кипятком до полов 
поливают до полного объема. Примерн 
заварки в чайнике появляется пена. З 

и готов к употреблению (пену ни в коем ‹ 
такой концентрации чай можно разливать в 
тельного разбавления кипятком . Чай бу 
варочный чайник бросить кусочек саз 
кипятком. 

_ Можно заваривать чай и по-другому. Например, вот так. Ви 
а Каик жить ложечку сухого чая к 
ПОЧВИтЬ его на 6 рои 01020 чтобы образовалась к НИ 

а большой чайник с кипящей водой. Через 5 М 


с С 
чайн 7 
на Т чаем долить до половины кипятком и опять постар 
саво ОЙ чайник еще на 5 минут, после чего долить дой 
вр в течение 5 минут А 
и Й 
Ра о таким образом чай ароматен и кроток ту 
3 ас ГА 3 са С 
ет, раскрывшись в сырой воде, выделили В 


азлив чай Те 
© больше ый В а Можно повторно залить кипяток вий 
(или не может) У использовать не стоит. Тем, кто #9 п 
80 сухой заварки ой Крепкий чай, следует уменьшит и 
ЕК ж пото я 
и У м ее желательно нер 7 
= ТЬ чай ЧТ 080 
СТВИЯ и пользы? В оо и Получить от него максимум Я ий 
Й безобвои Г анаХ его пьют по-разному. Рае и) 


яких. С 
ти ами порция сой и акс 
1 ў ейл! 
В! и Предпочитают чай с молоком» 


92 


болезни, разрушающей Нано 


лающий стимул 
Молоко, добавл 
ный для челове: 
Кроме того, це 
которых людей 
Чай же уд 
усвояемость ег 
На чая, которь 
Желудочно-киш 
Я 
гает мс 


ЛЯ здоро: 


Ы 
ЖКУ суд 
7 Весь чай 
ЫХ стаканов = 58 
'нительно). Чай 

а через 2—3 мил 
°з 5 минут от а 
зй заварен правоғ 
тучае не снимай 
чашки без дов 
ароматнее, 6002? 
е 30 

потом УЖ 


много. 
Ш воды и тотчас заливают на одну треть крутым кипятком, 


таивают 5 минут, затем доливают кипяток до полного объема. 
Пока чай настаивается, в сильно разогретые чашки наливают моло- 


лимоном. В 


Очень любят чай англичане. Готовят они его так: в сухо! 
гретый чайник засыпают чай из расчета 1 чайная ложка на ста. 


нас 


ко (по вкусу), после чего разливают чай. 

В России издавна пили чай со всевозможными сладостями: 
кренделями, пряниками, баранками, пирогами, вареньем. | 

Наверное, не все знают, что если в чашку чая положить больше 
одного куска сахара, разрушается витамин В1. Поэтому следует 
обходиться небольшим количеством сахара, а еще лучше употреб- 
лять вместо него мед или изюм. 

Чай с молоком. Смесь чайного настоя с молоком представ- 
ляет собой весьма питательный, легко усвояемый напиток, обла- 
дающий стимулирующими и укрепляющими организм качествами. 
Молоко, добавленное к чаю более крепкой заварки, создает полез- 
ный для человека жиро-белковый, витаминизированный комплекс. 
Кроме того, цельное молоко часто плохо переваривается, а у не- 
которых людей оно вызывает его расстройство. 

Чай же удачно ”исправляет” недостатки молока, облегчая 
Усвояемость его организмом, а молоко смягчает действие кофеи- 
На чая, который (в свою очередь) делает слизистую оболочку 
Желудочно-кишечного тракта невосприимчивой к отрицательным 
воздействиям цельного несброженного молока. Таким образом, 
чаи помогает молоку, а молоко — чаю. 

Для здорового человека стакан этого крепкого душистого 


напитка = превосходная ”зарядка”, особенно с утра или при 
Утомлении. 
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Вает никакого 
ВЫХ свойст 


руктами. Употребление чая с фруктами не вызы- 
Ухудшения целебных, питательных, а также вкусо- 
в напитка. Очень вкусен и полезен чай с яблоками и 
Америке, например, его пьют с грейпфрутом. Добав- 
овых к чаю (лимон, грейпфрут и пр.) создает напиток, 
ше восстанавливает утраченные силы, утоляет жажду. 
о, что лимон делает чай более слабым. Это неверно. 
сть Ишь внешне: светлеет, принимает иной аромат. Кре- 
ется той же. 
Нтвейн. Приятным напитком является глинтвейн, внося: 
дничное Настроение в любое семейное торжество. Оді 
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© 


изюма. 0 
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а А крепкого чая, 300 г виногра | 
продуктов: блочного, 200 ото 
сока и 300 г прозрачного я дааа 


ой ложки имбиря, 1 чайная ложка корицы, 3 Уо 
о ароматнее, если в коробочку, где он ы, 
апельсиновой корочки или щепотку за 
Заварить крепкий чай, процедить 
охладить до 8—10 градусов. Доба 
мандариновые дольки. Подавать ый 


03 б 
Чай станет горазд 
положить кусочек апе 
Цитрусовый чаи. 
сахар, размешать и 
мтик апельсина, лимона, 
х, фужерах, стаканах. 
На литр напитка — 10 г чая, 
° апельсина. 1 
Витаминный чай. Взять одну часть измельченных плоду 
шиповника и одну часть ягод черной смородины или три чад 
_ измельченных плодов шиповника, одну часть ягод черной смору 


100 г сахара, 1 лимон или и 


дины, три части листьев крапивы, три части измельченных корне 


моркови. Небольшое количество любого сбора заваривают кишт 
ком и дают настояться. 
| Кофе. Тонизирующий напиток. Любителей кофе не мены 
2 чем любителей чая. Культивируют кофейные деревья во мнопі 
| странах — Бразилии, Колумбии, Индии и др. На мировом рынке 
| сорта кофе обычно носят название той страны, где он произ 
водится. 
Наиболее распространенные сорта кофе: аравийский (йеме 


030 лучшим сортом считается аравийский, или мокко. У него 00000 ^ 
приятный вкус и аромат. 
Е Сырые кофейные зерна обычно желтовато-серого или зелено 
Я У них резко выраженный вяжущий вкус. ОНИ 24 
чаются в порошок и плохо набухают в воде. Из аа 
риготовить кофе. Свойства этого, чудесно 
тают только после того, как их обжим 
ния теряется значительная часть воды @ 


к 

Ла а свой 

ранить нельзя. Он теряет ОБИ 
ї 


а н 
2 также вкусовые свойства. Именно, П09 


на станут равномерно К | 
Хладить их. Это делают В 


офе. Кофе надо уметь свари“ 
озовать кофейник с сеткой 
лотого кофе. Как ТОЛРК 


Хх ский), бразильский, колумбийский, гватемальский, индийский - 


шается. _ 
Черный кос 


|2 чайные ложки 
вода снова закипе? 
Минут через пять 
сполоснув их кипят 
Кофе по- во 
конических кофейе 
всыпают 5—10 гл 
свежей холодной р 
кофейник снимают 
канах к нему под 


Принято н 
ебо 
как бы льшиу 


проявляет 


т и только после этого пить. пн 0 
мат кофе улучшится, если перед варкой молотый 
ть подсушить на огне и прибавить к нему неск. 
алликов поваренной соли. у 89 
ерна кофе, которые долго лежали в закрытой коробке 
и свой аромат. Его можно восстановить, если положить 
а на 10 минут в холодную воду и после этого сразу же высу. 
шить в духовке. р. 
Нельзя, чтобы кофе кипел: исчезает и вкус, и аромат. Как 
леко кофе закипел, нужно немедленно снять его с огня и влить 
сколько капель холодной воды. - 

Для приготовления кофе применяют свежую некипяченую 24 
воду Жесткая вода уменьшает эффективность, окраску и кислот» = — 


ность напитка. Я 
Нельзя подогревать кофе второй раз, от этого аромат его 


й, п Оку З 


то. 
‚не 


И 
"Од черной Р 


| му 
ельҷ ННІ К худшается. Е 
нЕ ТХ Ко | У Черный кофе. В кипящую воду засыпать кофе (из расчета 
Ривают К | 2 чайные ложки на стакан воды) и тут же, не допуская, чтобы ч 
Бода снова закипела, снять кофейник с огня и накрыть крышкой. | 


кофе не Мени Минут через пять можно разлить кофе в чашки, предварительно 

еревья во мнт сполоснув их кипятком. 

а мировом рын Кофе по- восточному. Готовят в специальных маленьких | 

ы, где он пре конических кофейниках (джезвах) емкостью 100 см?. В кофейник | 
всыпают 5—10 г мелко молотого натурального кофе, заливают | 

авийский (іне 5 свежей холодной водой и доводят до кипения. После вскипания п! 

в: иніо г кофейник снимают с огня — кофе готов. Отдельно в тонких ста 


ВӘ 
ИИ 

В у особом и налитый в чашку, на дно которой перед подачей на стол 
а ЭТОГО идитерским шприцем впрыскивают немного теплого молока © 

как — (охранения мраморности кофе не перемешивают с молоком. и 
тасть В т ре аб. На дно кофейника насыпают ложечку сахарного. 

Ре на огонь. Когда сахар начнет карамелизироваться, 
ун тер рот вын цвет, в кофейник вливают воду и доводят 
но = Гон СНЯВ с огня, насыпают кофе, затем снова став 


И после вскипания подают на стол. „25 
® по-ирландски. На стакан такого кофе требую 
М5 сахара и 2—3 чайные ложки водки. Стакан защ 
горячим кофе и добавляют немного сливо м 
° по-турецки. В спокойно кипящую воду в 
ого песка и кофе в равных дозах. Через неско; 
ня, сильно и быстро ті 
ю ЛО: роблен 
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и ошо см | ў. 
а 3 полстакана холодного кофе Лоо 

хара ! 

‚ ложку сах И 
м и онным 
г а < Ног 
158 У чайную ложку лимо 
р го песка. 
бА. Кофе по-ита 
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соком. На чашку черного у 
о сока и одну ложку Сахару 


ноки. Варят так же, как и кофе че 
ее Сахар подают отдельно. 


ный 87 ДРО на 5 
стями. Кладут на дно эмалированной кас | 


яно О , сусочк: Е: др 
> Кофе с Ер? питрусовых, НЮ юа АМИ, ГВОЗДИ, ану т 
рюли корицу, обливают коньяком И поджигают. Затем горящу № 2 пф т 
ку, сахар. Сахар черным кофе. Дают настояться 3=4 Мину. | Кар" > сырой, 
О Залива и ашки  оошенни й, водой 
4 е итечко в чашки. ЗЯ | А 
к зоо | апельсина, 4 кусочка немолотой корицы | о золодНО ают, а 
* едра | лимона, а пака 20 ибо р. 
Ая гвоздики, полстакана коньяка 20 кусочков’ сахара, м2) 0 0 п0су/ 
Яде хи сне 
ного кофе. Е 2 ояд ДИ 
о а. Смешивают в равных долях готовый ежей С я 
черный кофе и крепкий чай. Сахар подают ‹ е ІЬНО. волокна К р 


) сог М 
Кофе по-венски. В неполный стакан сладкого горячею № рур на дне, про 


кофе положить взбитые с сахаром сливки ри взооаои ВОЛИ _ шивают. Т 
ки можно добавить чуть-чуть ванилина или ванильного сахара и | Топленый сыр. 
немножко шоколадной крошки. ° о творога. Чтобы 
40 г сливок, | чайную ложку сахара, 2 трети стакана сладкого | творога, 2,5 ложкі 
черного кофе. _ Ложки питьевой со 
Кофе с мороженым. Варят черн фе, кладут сахар сито или про. 
процеживают и охлаждают. Разливают по фужерам и в каждый мнную пос 
хладуг по шарику сливочного мороженого. Подают с соломинкой Ш рого кол Д0 
Кофе по-турецки. Смешать молотый кофе с сахарным | Мелленн чества. п 
(песком, насыпать в кофейник, налить воды и поставить на огонь. | Паткой р Подогрев 
‚ Варить на слабом огне. Когда закипит, снять с огня на несколько Вит Ког 
минут, а затем снова довести Е 
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е до кипения. Так повторить 2—8 р а 10-1 ‘МВоротк. 
сли разлить кофе сразу’ же после кипения, то кофе получится | 
с пенкой. Если же добавить 2—3 к 
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лют в ней 
ее в теплое место на 2—3 суток. Пере 
ивают поровну в 2 бутылки, кладут туд: 
кают горлышки бутылок ватой и оставляют п 
ой температуре. Через неделю уксус готов к употр бле- 
"можно использовать в качестве приправы к пише и при 
маринадов. 


Авит на 5—6 часов. Затем прибавить стакан пива и столовую 
ост у сахарного песка, хорошо размешать и поставить в тепло. 
ложк ю дрожжевую массу используют как обычные дрожжи. 


ельная мука. Ее в домашних условиях готовят так. 
сырой картофель протирают на терке над кастрюлей 
с холодной водой, затем откидывают на сито. Картофельную 
мезгу отжимают, а воде дают хорошенько отстояться. Когда мука 
осядет на дно посуды, воду осторожно сливают, наполняют посуду 
свежей водой и снова размешивают в ней муку. Всплывшие наверх 
волокна картофеля снимают, а смеси снова дают отстояться: Осев- 
ую на дне, промытую массу раскладывают на ткань и просу- 


шивают. 
Топленый сыр. 


Картоф 


Очищенный. 


Делают его из обезжиренного, хорошо отжато- 
то творога. Чтобы получить і кг сыра, нужно взять 8,5 стакана 
творога, 2,5 ложки сливочного или топленого масла, 4 чайные 
ложки питьевой соды, З чайных ложки соли. Творог протирают 
через сито или пропускают ч сорубку и кладут в эмалиро- 
ванную посуду, по его поверхности рассыпают половину требуе- 
мото количества питьевой соды, после чего ставят ‘на огонь и 
медленно подогревают, непрерывно помешивая деревянной ло 
паткой. Когда в процессе пологревания на поверхности творога 
появится сыворотка, посуду закрывают крышкой, снимают с огня 
на 10—15 минут, после чего сливают отстоявшуюся сыворотку 
И продолжают нагревать. Если отделить сыворотку не удается, к 
творогу добавляют оставшееся количество соды и продолжают 
нагревать смесь. 
с того как творожная масса хорошо растопится и даже 
ет, в нее вливают растопленное масло. Соль, а при 
т о. истолченные тмин, укроп добавляют за 15—20 минут 
з 8 варки. К этому времени сырная масса должна быть 
ЯА 5 тянущейся, как густой мед. 
арки сырную массу немедленно переливают в чистую 
о ельно смазанную маслом, и выносят в холодное 
ай тобы после охлаждения вынуть сыр из посуды, надой 


сака минут погрузить ее в горячую воду. 


бы сыр получился острый, с резким запахом, тво 
Ужно разложить тонким слоем, закрыть марлей 
Дня в теплом, хорошо проветриваемом ш 
желтеет. При этом полезно несколько! 


Стакан муки смешать со стаканом теплой воды И 


О отжатый' творог протереть Т | Дия желд 
тнему: Хо! ‚вежем молоке. Затем слить м 0102 Для 
и подвесить (можно поло 


і “ной марли В 
ня в двухслойной М Бе гь, взять масло сливочное, піц И По 
в сум Пока стекает жил“ 5  непрерывн ЮЛ" С 

ока с „ малом огне, рерывно поме ‘чо 0 
под груз). тодогревать на %* К 
уи по) 


‚с пной. Затем Э: У 007 „по 
соль по вкус стала однородной 3 ГУ Массу оу (0Ж овал 


Д8, асса „ппенном р м а 
вая ложкои, чтобы Я варить На медленном огне Варить р ФР е печи 
Шать с творогом и Я он не станет отставать от дна посуды, Хи ор товый | 
нужно до тех пор, т рытым в ХОЛОДНОМ месте, немного пос и яйцо^ 
‹елательно открь „‘ипся ноздреватый сыр, нии ЮТ 
ЕЭ у (Соль Чтобы получился 1 ; "Р, нуж Т подр) 
пав све : 0) ШИ} 
посыпать щепотку оды: “прочного масла, 8 яиц, соль по вк) О г 
не 72 г с; б 
2 кг творога, - па сутки до копчения густо посыпаь  кавмУЮ у 
ташние копчености. За сутк Е аняется. 
Домашн -и мяса или рыбы с: ать им просолитыя, 20 лыц ИЗ < 
готовленные куски Ме % : чтобы с е 
т ч крышкой насыпать древесны‹ 4 „Что образова “иных ГОЛОВ, 
рр Й 2рно в 10 см. Пеј гуть крышку, при сви Е 
слой толщиной примернс а Свиные” г< 
к ручке мясо или рыбу (обязательно завернутые в март, в ОСТЫВ 
ВАК ВУ Е о коптильный  ипослео 


чтобы не развалились) и плотно зак] 
аппарат” готов, можно ставить на 01 
свинины хорошо прокоптится через ча 


граммовый кусж продукты по’ 
ся, всю эту пре 83 мясоруб 


цедуру надо делать не в помещении, а на отк; м воздухе. нои массои н; 

` Опилки лучше брать лиственног І хождения, так как пузыря предв: 

в сосновых и еловых содержится мно! гых веществ, ко точно удобное 
рые могут придать копченым продуктам „коватый вкус. Ей Заполнив 

в хозяйстве не найдется крышки, ее зам усок фанеры. В сере Шигатом, что 

дине надо сделать петельку, чтобы подвешивать мясо. Оинпуцок и 


Колбаса свиная. Особенность пригот‹ 
У В лом; что мясо предварительно не вы 
не добавляется. Способ приготовления ей колбасы 01% Головное 
прост. Для ее приготовления берут полужирную свинину И С 5н ГЛ ще 
ции = перец, чеснок, соль: р тва Выток, “и. Зе 


арез: у о ТЬ 
1-2 см) нарезанному мелкими кубиками и (дос ус Проз 


{ СВИНОЙ колб» 
гся, селитра так На не 


тьченный чесн на 1 кг мя Неб 
четверть чайной ложке Е еснок (1 дольку на 1 о ао О 
и 2 чайные Рца, лучше смесь черного и ДУШИ ТН то 
5 Ложки соли Е ть Кон 
я лучшей с ч На С 
ОЙ свинины и ру сохков мяса можно четвертую чад т Ле 34 м 
перемешать, а затем устить через мясорубку. Всю массу хор І И жир 
авязаннь © плотно наполнить кишк С Зи Зету - 
ности Шпагатом батоны к ИЕ овер^ УХ то ра 
я И В Нескольких местах ты колбасы накалывают по 08и тени Олор 
їз НИЯ воздуха солкой или булавкой, чтобы ИЗ 03 НЫЙ 55 
отовленны оболочкой і Зара 
еко и 0 — 
ое ВОДЕ До това батоны слегка обжаривают би и мача 1 $ 
аз Сти судна ИЛ 
тем Ривают еН чежаркой печи, духовке еца Пр У 
йик лбасу хо овородке. туш | м ТИ 80 
мясной "0Фельным пюре Рошо подавать к столу ® шй о В 9 
ного фарша 9 018утствиу слет | оос седе 
а а можно кишечной оболочки Ими? № о с 
приготов тв8@ оо Оо то] 
ить в виде так назь 
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‚ получения ‘более’ плотной‘ консистенции ‘мясного хлеба 
‚ фарш желательно добавлять сырые яйца (1—2 штуки на 5 кг 
фарша). Для запекания мясного хлеба используют посуду типа 

сятницы, формочки для выпечки хлеба, небольшие по ширине 
Ам кастрюли. Посуду’ смазывают свиным жиром, затем в нее по воз- 
М можности плотнее помещают фарш, нужно следить за тем, чтобы 
не м не образовалось пустот. Для запекания мясного хлеба используют 
Я Маро" Годовые печи и духовки различных типов. 

<р ц Готовый мясной хлеб вынимают из формы на противень, сма- 
‚ 8 яиц, с р зывают яйцом и помещают примерно на полчаса в печь для под- 
чения №», сушки и подрумянивания. 
ю Густо т И Остывший продукт желательно завернуть в чистую непромо- 

› Дать ИМ прю Оду каемую бумагу (пергамент) — в таком виде мясной хлеб лучше 
лки, Чтобы об сохраняется. 


е 
ном 
ать ма. 


М м о. 


здр ваты 


ернуть к ы Ц) Зельц изісвинины. Для приготовления зельца используют мясо. 
о Завернуты А свиных голов, шкурки, ножки и уши. 
ведро —» Сма Свиные головы отваривают до готовности, очищают от костей 


Килограммовый ни и после остывания арал ролери И брусочками. Клейдающие 
- продукты после варки и освобождения от костей пропускают 
азумеется, ВОЮ 37) через мясорубку. Все составные части зельца смешивают и получен- 
<рытом воздухе ной массой наполняют свиные и говяжьи пузыри. В’Узкой части 
роисхождения, ТЕ пузыря предварительно делают отверстие, не широкое, но доста- 
лолистых веществ точно удобное для заполнения фаршем. 
горьковатый вкус Заполнив пузырь, ЕЕ ВЕК Е суровой НИТкой ИЛИ 
еры.Вй Шпагатом, чтобы не вытекала масса, затем собрать зашитый конец 
АТ куска р в один пучок и туго перевязать. 
ваша СВИНОЙ кой Подготовленные таким образом пузыри с содержимым варят 
вле Е 100 на небольшом огне 2—4 часа (в зависимости от размера пузыря). 
ливается, ый - Отовность зельца определяют, прокалывая пузырь тонкой спицей 
омашней к 10 ИЛИ иглой. Зельц считается готовым, если в месте прокола будет 
жирную СВ ) оь праны бульон. После варки зельц кладут под пресс 
бика Е небольшим грузом) в холодном месте до полного осты- 
ку к и > ва это потребуется около 10 часов. Готовый зельц имеет 
(1 долькум, дум ео Перед подачей на стол его следует опус- 
рного = 9тжеле и жира Уты в горячую воду, чтобы очистить поверхность 
И Е 


Рецепт 
ат Ура свиного зельца (из расчета на 6 кг сырья): мясо 


вер” 8 0% 9% Е 
но и мас Управы о) 4,5 кп; клейдающие продукты — 1,5 кг; бульон 
ку. л Ш) Воздика т. 15 Сакава соль — 180г; перец —8г; корица — 1,5 г; 
И И 
ко В пресной в 


гости посола 


ОМ виде. В 
Всех стор 


: РЫР Вр. 
и“ хах Я "Ш з, ои и 


ьи кладут в хорошо нагретую духо 


ен в 
ставят на против ю таким же образом, как для Выечки 7 


ПЕЕ ПОДОТ ность запекан Ш. ( 
5—8 ов (в зависимости от РЕ: 50—60 минут нал > 
веса). Окончательную готовность запе ного окорока опре \ 
иглой или заостренной гладкой лучинкой, которая доволь 


бодно должна ВОЙТИ В МЯКОТЬ готового окорока. 


Буженина. Для приготовления буженины использу Вед 
несоленый, хорошо охлажденный окорок как с кожей, так ибо 
нее, соль, чеснок, перец. 

Вначале у окорока отрезают ножку по суставу и Даля] 
кости, стараясь не делать много порезов, сохраняя мякоть оку 
рока как можно более целой. Особенно важно сохранить нетр 
нутой верхнюю часть окорока с жиром. Извлечение кости из сере 
дины окорока затруднительно, поэтому буженину можно готовит 
из окорока, удалив лишь верхнюю (тазовую) кость и орев 
ножку. (голяшку) по суставу. | 

Шпиг на окороке слегка надсекают елочкой, после чего нат 
рают смесью, состоящей из 100 г соли, 5 г чеснока и 0,25 г перца 
Этого количества смеси достаточно на 5 кг окорока. 

Подготовленный указанным способом продукт кладут № 
противень жирной частью вверх и запекают в течение 5—6 часов 
(примерно так же, как это делают при запекании окороков = д0 
полного пропекания и образования румяной корочки). Готовую 
буженину; ставят для остывания в прохладн‹ | 

Карбонат. Этот деликатесный продукт, отличающийся особеню 
нежным вкусом, напоминающим вкус куриного мяса, готовят 
из толстой мыншы корейки. 
ОВ нь от мышы О нз о 
А СИ ЖИРА тол 2 ) сверху был оставлен р ИЯ 
сочности ат Он спосоотвуда сохр 

ридает ему лучший вкус. Выделен 


к 
сос рза надсекают по поверхности ножом, натирают смер 
Ебуе р орехом или толченым чесноком. На 1 КГ т 
>01 г мускатног : а чеснок 
Карбонат и буженину Ў о ореха, 1 дольк 


но 
можно готовить б нения чей 
Зи бо ть без приме т 
ют карбонат так же, как и бужар 9 сокрашё 
Ождения в духовке в : ) 


ров. двое, 
жидкую 


Я 
О оу 


через дуршлаг или решето» Вес 


Мясо-растительной к 


нную 
чату кашу ( е І 


ровяной колбасы берут СВР”. нуй 
греч 

речневую, перловую, рисовую, пше Мй о 
со 
ую ножом, жареный лук, Пере ий 
2 ; свинина — 1 КЎ 34 
лук — 200 г; пере 


АЎ? 4 


ия окорока средней вели Ч 


тщательно натере’ 
сделать надрез и 
бочки или кадуші 
ЮТ ТОНКИЙ СЛОЙ П‹ 
Части туши очень 
вниз. Сверху наср 
Й следуют 
В Ки, затем 1 


Ро р ЛЕ 
на 50 Ваю эту массу‘ перемешивают и наполняют ‘ею широкие сви 
ой то кишки, хорошо промытые и вывернутые, концы колбас ого" 
кх, Кото ене на плотно завязывают. Затем колбасу укладывают на проти: 
„`ОРока 0 и запекают в печи или духовке. 
Нины Ве леная говядина. Разрубленное на куски мясо натереть солью, 
›к как жить в хорошо вымытые, ошпаренные бочки, залить рассолом. 
19 п иготовления рассола в 100 л воды растворить 33 кг соли. За- 
КУ по И профильтровать его через 3—4 слоя марли и готовый рассол 
| С і . ў 
ов, сохр у аъ солонину лучше всего в погребах или ледниках при 
10 Важно мй температуре около 0 градусов. С наступлением зимы бочки можно 
Извлече Хра! хранить на улице под навесом или под слоем снега: Солонина 
буженики Кони может быть с костями и без них. Мякотная (бескостная) солонина 
газов От требует меньшей тары, просаливается быстрее и хранится лучше. 
Ую) ко Е Соленая свинина. Прежде всего необходимо заготовить посо- 
1 лочную смесь из расчета на 1 кг соли 16 г селитры и 50 г сахара? 


_©ЛОЧчКоЙ, после ТА 
5 чеснока и (257 

<г окорока. 

бом продукт ки 
‚кают в течение 5 (є 


запекании окорока» 
мяной корочки). 
‚дное место. 


По желанию можно добавить растертую в ступке головку чеснока. 
Этого количества достаточно на 16 кг продукта. 

Подготовленные части туши — окорока, лопатки, грудинки — 
тщательно натереть полученной смесью. Вдоль кости окорока 
сделать надрез и туда как можно глубже набить соли. На дно 
бочки или кадушки, тщательно вымытой и пропаренной, насыпа- 
ют тонкий слой посолочной смеси и укладывают подготовленные 
части туши очень плотно, в горизонтальном положении, кожей 
вниз. Сверху насыпают слой посолочной смеси толщиной 1 см 
и кладут следующий слой свинины. Вначале кладутся окорока 
И лопатки, затем корейки и грудинки. Заполненные бочки ставят 
В прохладное место (погреб, сени). Через 15—20 дней готовят 
рассол. На ведро воды (10 л) берут 50 г селитры, 500 г соли и 
100 т сахара. Рассол следует профильтровать. Затем накрыть мясо 
ром и дощечками, положить на них гнет — хорошо прока- 
у ши камень — и залить рассолом. Если посол идет 
т воре Д с сухим посоленным продуктом можно: оставить 
аад осом, до весны, не заливая его рассолом. Посол 
з бочки и з 0—40 дней с момента разделки и укладки 
трудиноқс ороков и через 20—25 дней — для кореек и 

шпига. Свиное сало л 


кол 
дно наро Выстилают чистой, без краски и печати бумагой и на 
тельно к а пой соли (0,5 см). Куски шпига нарезают примени- 
Желании ть еру ящиков, натирают со всех сторон солью, при 
Пересы пат ко затем укладывают в ящики. Каждый ряд. 
ми. и лью, заполняют ею зазоры между кусками и стен- 
рез 10 дней. В холодном помеще 


учше всего солить в сухих чистых 


© смальца. „Внутренний, почечный жир 
«же тонкий подкожный жир нарезат 

водой и дать постоять два дня для отм 
необходимо менять 2 ра 


стой воды`из расчета 1/3 от об 
иную ложку питьевои блан При кипени ‚ 
смалец, его надо осторожно Г 
ь в отдельный сосуд. Вегапривание жира п д, 
мать и выливат ока шкварки не приобретут золотистый т” 
жать до тех ТОА . в дуршлаг и отцедить смалец, Получены 
после чего их ВЫ ра», заз, добавив на каждый килограмм | 
смалец перетопить еще и огне, пока молоко не станет желт 
молока, и варить ра я устранения тяжелого запаха в ман 
и начнет т обутленного хлеба. При вторичном перен, 
а робит и бенно следить, чтобы огонь был ровным ису 
ливаний НО 980 р тые смальцем сосуды закрывают ПОС 
лец не пригорел. Залитые Мал» И с А 
того, как смалец застынет, и убирают в х‹ Е 
Салака по-домашнему. Из свежеморо 
приготовить закуску типа сардин. 7 я ЭТО аш очистить 00 
шуи салаку, отрезать головы, удалить внутр: нос Ти и тщателью 
промыть. Каждую рыбку слегка натереті тью, уложить в одй 
ряд-на противне и поставить на 20 мину аркую духовку, 
После этого сложить салаку в жаровню кастрюлю, залив 
растительным маслом, добавить лавровы г, несколько горд 
шин перца и поставить в духовой шкаф на 2 часа. Готовность 
салаки можно определить по сухой золоти + корочке. Хранит» 
ее следует в прохладном месте. 
Соленая рыба. Из охлажденной в 


лить жабры и внутренности, промыть 
воды. Если рыба весит более 1—1,5 кі 
ки пополам. После этого рыбу обвал 


2. 
поверхно 


ннои салаки можно 


хололильнике рыбы уд“ 
ее в большом КоЛИче0вќ 
‚ ее разрезают вдоль СЁ 
соли и укладывают 


вают 


в чистую посуду (эмалированную кастрюлю, бочку) и засыпаю 

содии расчета 175— 200г на 1 кт рыбы. Хранят при темпе 
В а с Е І 

Е Е радуса. Через 10—15 суток рыба готова к употреблени 


. хранения полтора месяца. П 
У можно вымачивать в воде комн 
как свежую. 


= Ы: 
о мере надобности такую Е 
атной температуры и г070 


„кумб 

иа ры Для вяления наиболее приемлема вобла, сера 
б а Даш тарань. Выпотрошенную рыбу за 

Р сь Родергивая ‘его таким образом, чтобы брю’ 


9 А: а 

(20 слизи в пресной и о. Нанизанную рыбу пром Но 
5 болят (по рецепту соле ыбы/ ш 

в рассоле лишь З. рецепту соления р Т 


суток в зависимости от 
. И 
ают в пресной воде И в 
ше п “ і" 0 
ОД навесом, с таким расчетом, чтобы 


К? 
д обро, 
Мясо У Д ой (я 
Т 

ом 
Рвов промышленного Ий 


} 
| 


ного времену Требует особ 


А ых 9 ой 
адусов мо; Условий хранения: ол 
№” в жно 1 
56 хом месте, ә Держать при температуре от лї 
З всего при относительной 
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Е 
5 


осле этого ан 


Можно ли обойти 
увать банки можно 
Жестяные кружки И С 
должны быть правил 
бортике горла стекля 
хкомендуется, края | 
Перед у отреблением 


МЫТЬ, ошпарить и тща1 


После 
Ле сте 
КИ и р рилизац 


Ол 
ния ж 
леба, П 
бы Ого 
м сосу 
В Холо В Кры 
Моро В) | 
1 Этого н Т 
ни 
>” ВНУтренности о 
реть солью, Уло 
минут в нежаркую т 
%ВНЮ или кастрюли, 
ОВЫыЙ лист, Несколько 


олотистой корочке } 


2 холодильнике риб 
ее в большом хое 
ее разрезают 8200 


Л я 70—75 ‘процентов: Однако "опасно" проникновение! 
оздуха. 
во поорганизмы. 


так как с ним в консервы могут попасть болезне 


приготовления домашних консервов используются только 
В неповрежденные плоды и овощи. Перед закладкой в банки 
свеж” 


нужно тщательно вымыть, чтобы не осталось земли и пыли. 
ИХ 


обходимо помнить, что в почве может развиваться” ботулини- 
г я палочка, вызывающая тяжелые отравления. 
и обы проверить, свежи ли консервы, которые нужно открыть, 
а банку в руки и сильно нажать пальцем на дно ее так, 
А на жести образовалась вмятина. Если черезінекоторое время, 
ее место начнет хоть немного выпрямляться, — значит 
вы испорчены. 

Если не удается открыть стеклянную банку с консервами, 
нужно подержать ее несколько минут в теплой воде (крышкой 
вниз). После этого банку легко можно открыть. 5 

Можно ли обойтись без крышек при консервировании? Укупо- 
ривать банки можно кружками из жести и заливать смолкой. 
Жестяные кружки и смолку нетрудно приготовить самим. Кружки 
должны быть правильной формы и помещаться на внутреннем 


бортике горла стеклянной банки. Чтобы они прилегали плотнее, 


рекомендуется края их несколько отогнуть кверху на 2—3 мм. 
Перед употреблением кружки и банки следует основательно про- 
мыть, ошпарить и тщательно высушить. г 
После стерилизации консервов прижимают кружок к горлу 
банки и в месте соприкосновения крышки со стеклом наливают 
расплавленную смолку или битум. Смолка быстро, застывает. 
обходимо, чтобы крышка и край банки были совершен: 
Но сухими. 
Овощи и фрукты можно консервировать в молочных бутыл- 
г ИЛИ в больших трехлитровых бутылях, закупоривая их дере- 
янными пробками и заливая смолкой. 
Я о готовят из 20 частей битума, 50 т 
тей о бе или 70 частей битума, 25 частей воска, 5 час- 
4: · сасплавлять, но не доводить до кипения, смолку 
ко душе всего в жестяной банке с оттянутым носиком 
Басе. ем Это надо осторожно, чтобы смолка не загорелась. 
СЕ: оар давность изготовления консервов? 
Но узнать, прочитав знаки, выштампованные на 


дне ик 

Ы -. 

буквам. шке консервной банки: месяц изготовления обозначается 
Русского алфавита: 


частей канифоли 


май К — сентябрь 
евраль Е — июнь Л — октябрь 
арт Ж — июль М — ноябрь 
И — август Н — декабрь 


\ Также указывается буквами: › 
ми мясо-молочная промьп ленно‹ 
онсервы. ой 


ах некоторых банок с консервами | 
а) > стоять буква В ‚ означаю 0) 
„а Иногда на маленьких банках с 
‘ся другие индексы, например: 
томатном МІ 


ле ассорти 
что консер А. 
ными консервах : 
эң» означает 
голубцы и т. Д. 
Все цифры, 
ментный номер 
слева от нее, — 
смены. Если предприятие | 
датой не ставится. Например, 
пано Р. 3752, это означает, что 
в 1932 году заводом № 375. А. лт 
Цифро-буквенный ряд на обороте, ~ 
чает, что консервы сделаны / марта второ! 
тиментный номер консервов Печень т} 
В силу особых условий работы рыбные 
ко иначе маркируют свою продукцию, ь 
номер, год изготовления консервов и их иментный индек® 
Такая маркировка делается в три строки вая строка — "16 
зывные” завода, вторая — полностью год, третья индекс консер 
вов. На скоропортящихся нестерилизов рыбных консервах 
(они называются прессервами) ставитс ко дата изготовле 
ния, чтобы покупатели и контролеры без ения могли опре 
У делить возраст” банки. 
Если на банке с бумажной этикеткой 
как Раоа значение? Предположим 
рвыи ряд; 1 11М316 ~ 
Е и ръоные 
ри знака) 
консервный комбинат: 
года), в данном случае 1982 
Читаем второй ряд: 


изготовления ( 
два знак: 
чае ноябрь; 316 а. 


горбуша в Е, 
от буквы, обозначают ассорт 
Две цифры, стоящ 

ед датой — номе) 
мену, цифра перед 
гороне банки Напеца, 

ыбные, выпущенные “ 


стоящие справа 
данного вида ‘консервов. Д 
число изготовления, цифра п 
заботает в 
если на однои ‹ 


у } 
одну 


консервы 


р 207В010, озна 
ной, 010 - асоор . 
натуральная”, 
ты иногда несколь 
ТОЛЬКО (ВОЙ 


вая 


биты два ряда цифр 
ано так: 


второй ряд. 


Н 


консервы (один знак); 195 = НОМ 

› В данном случае это Пярнусский г. 
год изготовления (последняя ци 

год. 

1 — первая смена 

т М = месяц ( 

ссортиментный знак 


ата 
(один знак); Ш - 8 
(один знак), в данном с 
(1—3 знака). 


Ве 
с продуктов в граммах 


Одна сто- 
ловая 
ложка 


Одна чай- 
ная ложка 


5 15 

и. > 25 
м 8 18 
и: Е 25 
с... б 23 
б: Н 25 

8 


104 


Растительное масло”. . 
Тертый сыр 

Томаглюре ...... 
реве... 
о, 
Кофе молотый. 


Одна сто- 
Одна чаи- ловая 


ная ложка ложка 
бУквы 
рвов. › - р еар 
и аананннат. 
а о... 0 
‘`одн Д И. Е 2 
ШЕТ 140 
о У мену Е аа ов = = Р, 
ДНОЙ стора О уру 8 20-25 220 | 
рвы рыба Сахарный а б т $. 
‘Зо, ооо 10 30 300 
о оо м < 
Я 0 ра», е ЕНИ = 
‘Торой сменой и Молоко стущенное .^. 3.3... °. 05 Ар 
15 тресковая й ОНИН 10 25 250 
БЕ и... 8 5 
ые заводы ИНО Ц Сливочное масло .............. 8 Е 0 м 
ию, указывая ТОЛА Растительное масло... .........- А Иа 
их ассортиментаў ц Терыйсыр ................. Е. 0 1 
роки: первая стра) Томатлюре 0...0... т 2 Я 
`од, третья — индекса аве о в о 55 г 
ованных рыбных хе Кофемолотый 0... 8 20 = 108 
\тся только дата 8 КОРИ о... З 8 20 = | 
без затруднения Мо ааа 8 25 190 Е 
= р Клубника свежая. ............. = 25 № о 
кой выбиты два рей Малина свежая ............... = 2 5 
написано так: Смородина черная 2... ........ 7 3р ? 
им, = Н ЮДЕШИТБОВа а. г 
второи р 195 2, Уксус. 5 15 25 
(один ЕТА нус у ' М9 > ооо зо 5 18 250 
ае это ПЕ еви 
луч (пост 


Юре из 
Небо ШИМ К о 


росто превратить в новое бл 


Ол посыпать зеленью. 
ашу добавить вымытый изю 
массу тщательно пере 


роду и 


га чай: ным или сметанным соусом, потуши 
ложка 


ные лук и морковь надо пассь 
нные Л) 


5 Р рова 
Мелко нареза вить к ним томат-пасту, сме ад, 
кароны. асле доба ить на сковороду и у 
 ИТеЛЬНО М и ВЫЛОЖИТЬ на РаЗогрь 
аст онами, 
макар 


Можно сделать и так: уложить мака Он 

залить смесью из одного яў 
молока, посыпать тертым (Мох 
в духовке до золотистого ЦВе 


холодными 0—12 минут. 


ан ) зоду, 
смаз ом сковч 
на см ную жир и 
ще ОТКИ и половины! СТ не 
запечь 
П. авленым) сыром и за! 
но ПЛ 


25 
А 2 А5 2 7 


>. Из скисшего молока можно получить Полно. 
ко. і е езные 
Скисшее моло белок и готовить из него полезные у вкус 
й МОЛОЧНЬ о 
ценный 
ные блюда. 


ть в кастрюле на 
прокисшее молоко нагреть в кастрюле на мале 
Ў ок н тся белый пло у 
и о момента, когда появится белый плотный сгусто 
до ( ы 4 
ком огне д 


= 


к 
а. Затем кастрюлю с со 

) и светло-зеленоватая сыворотка. Затем . а на Сож 
а быстро охладить, после чего белок отки! х Е т 
0 ллад, , › в течение 2 часов. Лү. 
неро марлю и дать стечь сыворотке в 1 ет приятны и 
т )ело+ 1-5 1 

5 Р сат — молочный бе 

ченный полуфабрик 


и запах. Сыворотка — тоже раз 
содержит минеральные соли, алонвь в 
ротка действует как ото ощее С = ценной морковью, 
Молочный белок. Хорош в смеси с 1 і = белок СР й 
картофельным пюре, с кашей. Соединить м а ак о 
из названных блюд, добавить сырое яй! в В сж вке 
массу на смазанную маслом сковороду и з екать в с 
15—20 минут. Эту же массу можно сформоватьи в виде ие 
или биточков. Молочный белок в смеси ‹ бным фаршем да 
прекрасный диетический продукт — белип 
ареники ленивые. Молочный белок 
ПОЙ, яйцом, сахаром, щепоткой соли. Все 
раскатать лист толщиной в | -1,5 см, 
ямоугольников и 
маслом и смет 


цевой продукт. Она 


инить с-манной кру: 

цательно размешать 

зать на куски в ВИД 
подсоленной воде 


разт 
раз] 


отварить 


аной. 
2 ТУПЫ; 
200— < Г МОЛОЧНОГО белка. ] столовая ложка манной кру 
Т яйцо, 1 чаиная ложка сахара. 
Белип. 


Молочный белок сме 


шать с 
любая), белым- хлебом 7 


Предварительно 
5 через мясору 
ЫИ На растите 
Мовать котле 


ба 
рыбным фаршем (оа 
замоченным в воде Е. 
бку. Можно добавить р. Т 
льном масле, посолить: 688 
Ты, поджарить их ИЛИ 
02 
а, 200—300 г рыбного фарша, г. 
а, Масло ддя пассеровки И б 
он 
а половину стакана охлаждён | 
©метаны, 1/4 стакана томар 2 
Ко нарубленной зелени 
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Кроме того, сыво | 


бел 


ния зависят острота 
Черный молотый пер 
ру. Бифштексы, : 


"№ как жарить. В ‹ 
0шкоу, 


ЛУО сы И СПЕЦИИ Руи 


Специи — это вкусовые продукты (соль, сода, уксус) я- 
ПО (пряновкусовые продукты растительного происхожде ия), 
мо 0 меняемые в небольшом количестве в качестве приправ. 
Жы п пр шения вкуса и аромата пищи. 
7 (В кулинарных рецептах не всегда указывается количеств 
я кладываемых в блюда специй. В среднем их употребляют в таки 


= ичествах: соль на первое блюдо — 5 г, на второе — 4 г. Лавро- 
белы хаг лист и перец — по 0,02 г на блюдо (1 лавровый листик ве- 
ате НЫ Я 0010,5 г). Зелень петрушки — по 2,5 г. Но, естественно, 
М Трюлу Т. я ю этя количества могут быть изменены. і е, 
“ӘК ости т Е злоупотреб- 
ут насу Уксус придает остроту блюдам, но не следует им злоупотр 


гечение 1-2 Чао лять. Не надо поливать им салат из помидоров и огурцов. 

— Имеет Прия А Уксус непригоден и для блюд диетического питания. ц 
Пищевой п П Перец. Существует четыре разновидности перца — черный, 
ахар. Кром ТОЦ белый, душистый и красный. " х8 
О ро е тоц Черный и белый перец — это высушенные семена вьющегося 

3 а ‚__Кустарника. Цвет его зависит от зрелости: недозрелый перец пос- 
Ірицушок НОИ Мора е сушки — черный, зрелые семена — белые. От степени созрева- 5 
ОлОЧНЫЙ белок ния зависят острота и резкость запаха. Черный перец более резок. 
о, соль, сахар, №№ Черный молотый перец добавляют в салаты из овощей, в овощную Р! 

и запекать в дЕ икру. Бифштексы, антрекоты, лангеты посыпают перцем перед _ «4 Р. 
ормоватьи ввиде ® тем, как жарить. В супы, студни, соусы кладут перец немолотый, А 

я 1 

Ў арш? горошком. х Е 8 

с рыбным фар 1 Душистый перец завезен к нам с острова Ямайки и из Южной = 
р р 

манной, Америки. Аромат его пряный, сильный, менее жгучий, чем у черно; 

соединить © вм 00 перца, напоминает смесь корицы с гвоздикой. Добавляют его 

6 тщательно й й вте же блюда, что и черный перец, а также в маринады и соусы. 


КІ 
на КУ столу его не подают. 
зрезать лені аибо . 2 
солен лее удачное сочетание — черный перец пополам с 
ть В под душистым. " РА к бИ 


ные 
19 Же и грибные супы его лучше не класть, чт. 
ы10 Мата грибо Й А, 
эг рь“ Г "а трибов и овощей. 
$ и”. вых блюдах, кушаньях с томатом, 
ый лист просто не заменим. Клад 


``” Кавказе. 0 
ном Кавка са е, 
на идет в соус 
усы, Запра, 


от 
а Север 
это Не только 


к смеси. р , р: 

ки, ОВО заправка для салатов ЭТ столовой горчицы, | 
орчич “пы ложки сахара, черный перец н: ) 

Гор 1/2 чаинои ложки саха | рец на Коник, 


елтка, соль, Е 
жа — все смешать, 


3 чайные ложки растительного 
ловых ложек уксуса и процедить. 
Заправка для селедки готовится 


ВЛИ 
Сто. 


гак же, только не надо Класт, 


желтки. і 5... АЖ. 
В окрошку, сборную солянку добавляют 2 г горчицы в 

порцию. т: И 
И ежле чем жарить мясо, можно его смазать горчицей — мясо 


станет сочным и вкусным. М 

Горчица сохранится лучше и не будет 
се молоком или под крышку банки положите 
а засохшую горчицу можно разбавить уксусол 

Вкус супа улучшится, если перед подачей на 
его горчицей. 

Очень вкусен бутерброд, который 
на ломтик хлеба намазать тонкий слой 1 
колбасу или брынзу. 

Заправляя салат из овощей или винегрет, 

д небольшое количество горчицы в уксус 
з или в сметану, майонез. 

Горчица лучше сохраняется и не сохнет, 
воде, а на молоке. 

Если горчица засохла, в нее добавляют 
ии белого вина и щепотку сахара. Я 
Ее роишното мода, добавленная к сто 
ный вкус. Е г порошка, придаст ей пр 

Готов , 
гох аскорбиновой не омендуется добавить в нее немного Ра? 
орех. Мускатный 


Ява мускатного дерева 
два, Суматра, Пенанг а ж рева; 
и Америки. › которы 


Ускатный 
орех об Е ШЕ 
ИЧ оола . е 
И й ароматом. аёт жгучим вкусом и сильным С" 

Ртый м Р т Е 
фо Ускатный о 

рех до т 
тушеное мясо, РА оаа 
г на по 

› сдобных. рцию, 
блю ных. бул х 


охнуть, если развести 
ломтик лимона 


стол заправить 


приготовить так. 
а сверху ПОЛОЖИТЬ 


можно добавит 
удсолнечным маслом 


если развести ее не На 


несколько’ Капе 


семЯ 
орех это высушенноё л 
которое растет на острое 
х районах Индии и Цен! 


в соусы, Е 

пюре, в тушеные С кар. длЯ 

очек (на ко орошо класть его в 160 

кладут пере муки 2 г). то 
Ред окончанием варки, а 


Это 
высуше 
ні 
на пр в почка цветка тропического Вой 
Дам сильный аромат, п0210 
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ри изготовлении 
нышками тмина р: 
Бадьян. Заме 
жек, кренделей. | 
киселей, варенья. 
Розмарин. Это 
ЯВЛЯЮТСЯ средизе! 
ЕЯ приправ: 
Куси употребл; 
АМ, особенно 


и ыновены Озь 
еным 
Вс оЗмари 


Соч 
Ляетсд в “тании с 


Эв 
8 м ( . < Х 
та яется в строго! умеренных дозах. Гвоздика незаменима 
Г Стол ах (особенно для грибов), соленьях, мясных блюдах, 
о м л, н . Ы . 
Черных Вой исладких кушаньях 


Корица. Кусочки или порошок измельченной коры троп 

кого коричного дерева хороши для некоторых соусов, марина 
к. многих блюд кавказской кухни. р 
Корица — одна из лучших приправ к сладким, молочным, | 


Же, тол овощным, крупяным блюдам, а также к маринадам.. 

Ко Не нр Корицу добавляют в бисквиты, пироги, яблочный фарш, слад- р 
а Вляют кие соусы. Очень приятный вкус приобретает простокваша, кефир, — 
Гори ° творожные пудинги, молочные кисели, если в них положена щепот- м 

мазать н ори. Он 1 аменяк т га и используются 

ГОрчицех Анис и тмин. Они отлично з меняют друг дру у ] 

Ў) при приготовлении кислосладких соусов (1 г на литр соуса, плова, 

Т сохнуть есл сырковой массы, творожного пудинга, салатов, булочек и печенья. 

ложить лом н Очень вкусна тушеная капуста с тмином (2 г на 1 кг капусты), 

сом. ТИК ла Тмин, придающий продуктам приятный аромат, используют 


при изготовлении сыров. Хорошо перед выпечкой посыпать зер- ^ 
нышками тмина ржаной хлеб, пирожки, булочки. 
Бадьян. Замешивается в тесто для выпечки пряников, коври- 
ложно приготовтъ й жек, кренделей. Он применяется при приготовлении компотов, 
чицы, а сверху пої киселей, варенья. Закладывают его за 5—10 минут до ГОТОВНОСТИ: 
Розмарин. Это:вечнозеленый полукустарник, родиной которого 
002 Являются средиземноморские страны. Ценится как замечательная 
чегрет, можно д пищевая приправа. Л зм а -пряный 
мм риправа. Листья розмарина имеют горьковато-пря 
с подсолнечнь вкус и употребляются в виде приправы к различным мясным 
ЯГ Юдам: особенно к жаркому, жаренному на решетке или вертеле, = 
вести Необыкновенно вкусен также цыпленок, натертый свежим или 
} 5Ушеным розмарином за несколько минут до жарения. 1 
не сколько б сочетании с базиликом, петрушкой и щавелем он употреб- | 
тяют Яется в виде приправы к начинкам, в частности к домашней пти- 


ий цеи мясу. 


дачей на стол зада 


т, если раз 


о марин можно добавлять к супам, салату из помидоров; 


е или тушеной рыбе, грибам и различным маринадам: мяс- 
› рыбным, овощным. 


РАСТЕНИЯ, ИСПОЛЬЗУЕМЫЕ В КУЛИНАРИИ 


и а тя Мох А 
сом И т рый Одой горчицы, 
блю 


Может быть и 
ам. 


г Ь Й З %ННЫИ, огородні 
обыкновені 7 ). 
ТОЛИСТНЬ І ( 
ик мя 


г ли свежем ви ак п 
Аа `именяют в сухом Или Оа де как пиј у 
расток хк оК из свежих листьев © розмарином За 
аву. 1101 3 
припр 
ец. ах лес ая. 
няет Перец Листья используют вместо 
а ИС используют как ь 
к Сухие цветки и листья ‹ 3 ых “Улинарну, 
О я. Применяют для солении. 


овые листь лени! 
е листья. Используют как су] 
Календула. Наружные цветки Употребляют для аромат, 


ррогат чая. 


ЦИИ И окраски сыров, получения красителеи для пищевых Жиров, 
Клевер. Высушенными и измельченными головками запра 
пяют супы. Молодые листья и стебли используют в качестве салат 


‘в вареном виде — как шпинат. 
Клюква. Листья употребляют как чаи 
Костяника. Высушенные и'размол‹ 

качестве приправы, свежие — для приг 
Шафран. Высушенные листья растения 

образный вкус и окрашивают его в 0] 

ют также в плов и другие восточные блк 

Барбарис. Мелкие и сочные плоды 1 
на вкус используют для приготовления 
мясным блюдам. 

Ваниль. Гибкие и темные с тручки р 
устойчивый аромат, добавляют в 
кондитерские изделия, 

Душица. Растение с сильным приятным запахом. Применяю! 
при засолке огурцов, грибов, помидоров, для приготовлений 
Васа и настоек. Ее кладут также в овощные салаты, соубы ® 
Жаркому, тушеному и запеченному мясу. 

Имбирь. Корневище тропического камышеобразного растений 


Имеет жгучий вкус и специфический запах. Его добавляют в 6076" 
маринады, сдобные изделия и т. Д. р: & 

5 А Е Маринованные, вяле 
а цветов каперсов добавл 
ПЯНКам, свиному шницелю. б 


са. Это. вь З 
косточкой. тсушенные ц 


Курага. 
Косточк и. 


1ы употребляют в 
ия киселей, мороов 
ридают тесту. своь 

цвет. Их добавля. 


цвета, кисловатые 
подают к острым 


г, имеющие приятный 


сырни! тудинги, компоты, 


А 
ные или соленые нераскрыв ии 
яют в конце тепловой обра 

игусу, различным соусам: енной 
еликом абрикосы с УД 


Аб 5 бе 
рикосы сушеные, разрезанные пополам, 


ИСТЬЯ и стебли 
› пельменей и друг 
ДЫ (олив 


тов 
растения употребляют при 8а 
их мясных блюд. олюм 
КОВОГО дерева, снятые ПРИ озу” 
Риобретут черный цвет. Исто 


Фо 
я 
о 


703 
ятрак | 
приправы к говядино д 
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0 
ам ак: 
НИИ Порту рез тр 
маЮТ тушит 
ой можно д 
И ооо а, Л 
г насту? употре 
С 
и ый ее 
0 кс 
В инь т 
Хр 


Липовый цвет 
листьев ЛИПЫ МО 
Мята. В пищ) 
лечебное растение 
аромату и другим 
из высушенных 1 
того, она является 
применение мяты 
ц К соусам, с 
о аромат, вы 
ва 

ну И 
и прим 


Пе Ты 
Е 
Е] 


онхель. Мелкие сушеные семена фенх 


| Г 
= нк. риправы к различным блюдам и маринадам. 
Зук страгон. Овежие или сушеные листья растения. 
лй том добавляют в маринады, салаты, соусы, приправы. — 
ий, р Портулак. Используют свежие светло-зеленые листья, кото 
СУрро снимают через три недели после посева, незадолго до цветени; 
›ебл г `Их можно тушить и жарить, а также добавлять в салаты из свет А 
пей 2107 жах овощей. воеоб м 
Настурция. Листья растения с острым своеобразным запахом \ 
ыми г и вкусом употребляют для приготовления вегетарианских бутер- 
Льзуют р бродов. Зеленые, незрелые семена диамедром не более 6 мм, вы- 
С моченные в уксусе, используют как каперсы. : 
5 Хрен. Листья и корни хрена незаменимы при засолке грибов, 
5 ” придают им пряную остроту и предохраняют от раскисания и порчи. 
16 плоды м Вишневые листья. Придают соленьям крепость и хрупкость. 
вления КИСелей м Липовый цвет. Используют как заменитель кофе. Из молодых. 4 
ия придают тат ЛИСтЬев липы можно приготовить богатый витамином С салат. — е 


Мята. В пищу пригодны листья около цветка. Это древнее 
лечебное растение широко используют благодаря его особому 
А ‚ аромату и другим полезным свойствам. Мята хороша как заварка у 
АСНОГОЦВеТа КИМ из высушенных листьев, придающая особый вкус чаю. Кроме 
яселей, подаюткий того, она является превосходной столовой зеленью, однако такое 

и применение мяты менее известно. Мята, добавленная в небольших 

@ дозах к соусам, супам, салатам из свежих овощей, придает е = 

ения, Имею й Особый аромат, ия аппетит. в“ 18 
ики, пудина дуванчик. Цветочные почки употребляют вместо каперсов 4 
тр мй (маринуют и примешивают в солянки и винегреты). Из молодых а 


4 


жевый цвет. Ихдй, 


апахом ПИСТЬеВ готовят салаты, предварительно залив их на 30 минут 
ым 3 соленой й Б У 
в ПХ водой или, обдав кипятком для удаления горечи, шинку- = 
ов, Т о заправляют уксусом и сметаной. Поджаренные корни исполь- || 
оЩНЬ ткак суррогат кофе. і 


Па 

са ЕЯ сумка. Из свежих листьев приготавливают салаты, 

т смена заменяют горчицу. 

в рате и И рю пижмы обернуть мясо, оно дольше сох- 
о ИМ. Листья пижмы заменяют корицу и мускатный 


Орех, имею! бя 
Е т приятный вкус: 
$ ии кексов, ах ус‘имбиря и применяются для аромати- 


тов, пудингов 

ет к ОЛынь обь ; 1 | 

га т о ан ткновенная. Листья пригодны в качестве приправы 

я 0 Дам (к гусю). ме } 

рик д ень. Листовые черешки ер- 
“Из них гот 


тов. 


| Семе у ы 3% эНЯЮТ миндаль три ИЗГОт 
на тыквы заме 
ыква. ; х 


е зделии. 
ите ских ИЗД, е: ри ба у 
рот. Зеленые плоды применяют лля отдушки Кондите 


> приготовления маринадов, солений, мочений, 
о, ВОК, Употребляют в пищу молодые побеги, 
икорий. Корни используют для’ приготовления суррог 
кофе, прикорневые листья — Для сала тов | | 
Черемуха. Мука из сухих ягод вместе с косточками примен, 
ется В качестве начинки к тесту, а заваренная водои с медом, 


для приготовления киселеи. 

Кориандр. Свежая и сушеная зелень, собранная в период цве 
тения, применяется в качеств! пряности в салатах, в супах ик 
мясным блюдам. 

Боярышник. Из сухих.п готовят заменители кофеи чая, 
а растертые в муку при выпечке х О ни в качестве добавки 
в него придают выпеченному хлеоу пр! ій привкус фруктов, 

Бузина черная. В пищу использую! ‚етия. Их обмакивают 
целиком во взбитый в пену яичный 1 посыпают сахарной 
пудрой и запекают в духовке По 1 вкусное воздушное 
блюло, которое подают с малиновым 

Первоцвет. Листья растения, б 
и сладковатым вкусом, использу! 
Особенно полезно применять его ран сной, когда других 
витаминных растений еще нет. 

Тимьян (чабрец). Время сбора 
зуется ботва. Во время цветения ее ‹ іт 
от земли. 

Тимьян обладает пряным запахом и вкусом. В свежем и су: 
шеном виде используют как приправу к жаркому, соусам, мар" 
нованной рыбе, овощам и салатам, а та! ке для приготовлен 
олд ро гороха и фасоли, при засолке огурцов и изготовлен 
о используют в качестве пряности при маринов? 
и. Молодые листья употребляют для приготовлено 

‚ супов, пюре, салатов. Перед упот зеблением Их 
р обдать кипятком. 5 | 
НЫ о как пряновкусовую прип 
Черемша. Листья рас УрО чая. Е ИП 
ИЗ НИХ ГОТОВЯТ ВКУСІ р раения используют в пищу как пр 
Кислица. Нежные лиси зуи! 
для приготовления а АСА с приятной кислинкой ИСПОД 
2 Мванчай. Свежие ссвированных салатов. т е | 
мых молодых побегов и о ую я алабы Ь 
0 листьев крепкий о готовят шоре, а ИЗ 8 
атный напиток. 


Молоді 
н ило. Л 
атов. истья пригодны для приготовления 


Е городской. 
ы © корни могу. 


ских | 
Уксус 


Та 


приятным запахом 
І Д готовления салата. 


май—июнь. Исполь 
на высоте 50 


рів)! 


рав)! 


т 
по20дыс свежие листья добавляю 
аменить корицу и гвоздику" 


\менит 
ив ка 
ый п Доб 
ривкус Фр 
зетия. Их оба 
<, посыпают Саха 
вкусное воду 
м. 
ие приятным Зі 
приготовления а? 
весной, когда д" 


Сервировка стола 
И... застольный этикет 


Бормить то джи? ако? 
Готовить И красиво оф 1 . т ИЛИ иное 0 оди! ук 
Вкусно лриго › Большое значение имеет то, как „№ о лек 
оо: 257’, каждом конкоет Серые ОР ИТР цай? 
о ‚ервировке стола ретном с Пе ОСЛУ ат 
ван стол. К Е Строго определены лишь ‘несколько Уа то У. стей 
подходят м о личного вкуса, реальных ВОЗМОЖНОЕ лит т не 
2ш еры Главное, чтобы было удобно, опрятно и красу на) 70° лучи 
077 от случаях будь то обычный семейный обед, вста) И не По кина 
за ом близких друзеи или пре анода весу о многуу т ИИ ть І 
приглашенными, — стол должен в А Выб И и альную. 
посуды также зависит от каждого к онкре П А 6) 52 таяв К приме р ИВИ), опующ 
для торжества желателен сервиз. Ав будни дни А Ничего пре ки ДЛЯ от нее 
досудительного в том, что кто-то за зан аком предпочтет ПИТЬ или сле т края 
чай из обычного стакана, что малышу поставят его’ любимую аў отступиВ осим 
шечку и т. п. В семейном кругу это не имеет значения, но отнюдь зают строг то 
не значит,что на домашнем столе могут стоять тарелки с отбе пользоваться е 
тыми краями, чашки с отколотыми ми или заржавев аныше, НахОДЯ Е, 
шие вилки. Нож кладут Спр 
Внешний вид накрытого стола д вызывать аппетит, ми вверх. _Супов 
Во-первых, скатерть. В исключительных ях ее можно заме за тарелкой вмес 


ием, что она в безу: 
нее не завораче 


нить клеенкой, только с непременным 
коризненном состоянии — не порезана 


лежат ручками 1 
тарелочку ставят 


ваюся, рисунок не стерт. Скатерть может быть 


любой, основное 


требование к ней — 


свежесть. Хорош 


тят скатерти 159738 


также слева, но Ч 


ются порциями, | 


чатые, в горошек, с разноцветным ри’ Гакую скатерть ЩИЛчиКи, 
можно сделать самим из декоративной ‹ани. Края отдела? В Центр стол 
каимой, тесьмой и т. д. Из отделочной и можно сделать так (к примеру М 
же набор салфеток. Кстати, о салфетках. Большинство 078 кр сиво ас 
предпочтение бумажным салфеткам — они гигиеничны И изба8. Укус”) о Ба 
ляют от лишней стирки. Между тем не слелует пренебрегать матер: дамеша зу 

х „ _ Затыми салфетками. Подобранные по цвету. рисунку и фактуре напутус а Тарел 

а Шоо 

ательно складывать салфетку как бич 


то замысловатым образом 

Для детей можно сле 
либо плода — яблока, гру 
цией по мотивам известны 


— красиво то, что просто. ОГО: 
лать` салфетки поярче в форме как 
ши — или украшенные забавной аи 
х сказок. А 


СТОЛ ДЛЯ ГОСТЕЙ 


Праздничные обеды 


— НОМ состоян 
ке. С 


ИИ — 


полотна, отделанные ВЫ 


мав тор о 

жественны лосі 

безупречно ни случаях традиционная б жений 
› накрахмаленная и ВЫШ 
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ичн ў 
накр 
›Удни 
Дн 

и, СТавят б 
їмеет зна Л 
ұу Те 
УТ стоять тора) 

ручкам или Е 


Олжен ВЫЗЫВать а 
Х случаях ее МОХЕ, 
условием, что он и 
‚ края у нее незак 
жет быть любой, ий 
_ выглядят скатерти 
исунком. Такую 
эй ткани. КЕ А 
можно. 
ткани шит) Р 


А 


НИ 
обеда или ужина л 


жна быть. такого, размера, чтобы края ее 

он одинаково на 20—30 см. Под скатерть обяза 

‘пить легкую плотную ткань. Это предохранит стол. 

е испучайных пятен, смягчит стук тарелок и приборов. „о 

а гостей приглашено много, а одинаковых столовых приб 
суды недостает, пусть это вас не смущает. Главное, чтоб 

о Д0 получил разнородных предметов. Салфетки для зван 

к 


р 


вают строго симметрично в том порядке, в каком ими ОД 
пользоваться во время еды: те предметы, которые понадобятся 
раньше, находятся дальше от тарелки, откуда их удобнее брать. 
Нож кладут справа от тарелки лезвием к ней, вилку слева — зубца- 
ми вверх. Суповую ложку кладут или справа от тарелки, или 
за тарелкой вместе с десертной — параллельно краю стола. Ложки 
лежат ручками вправо, выпуклой стороной на столе. Хлебную 
тарелочку ставят слева от основной. Мисочки с салатом находятся 
также слева, но чуть дальше. Ко всем блюдам, которые не сервиру- 
ются порциями, подают специальные ложки, лопаточки, совочки, 
ЩИПЧИКИ. 

В центр стола ставят красиво украшенное основное блюдо 
(К примеру ‚, мясное или рыбное ассорти, разнообразные бутербро- 
ды, красиво оформленные и непременно маленькие, на ”один 
УКУС”), вазу с фруктами, судок со специями. Ближе к центру 
размещают тарелки и салатники с холодными закусками. Вина 


а напитки Могут стоять в разных местах. Рюмки и фужеры ставят 
сред тарелкой чуть справа. 


ЦВЕТЫ НА СТОЛЕ 


учше использовать белого цвета, причем салфет- 
скатерть должны гармонировать. с сервизом. На каждую 
и альную салфетку ставят основную тарелку, а затем тарел- | 
к оо блюд. Столовую салфетку кладут в ‘тарелку. 
И ва от нее. Посуду ставят на столе строго по прямой линии, 
Е от края стола 1—2 см. Все столовые приборы расклады: _ 


СЕРВИРОВКА СТОЛА ДЛЯ СВОЕЙ СЕМЬИ 


Сервировка домашнего стола зависит от возраста членов 
ычек, от времени года, от часа — завтрак это ИЛ мя, 
ЕР ия или ужин, — наконец, от количества сидящих за и, 
бони общего семейного обеда, Как правиле, не пол А0 
Только т выходные дни вся семья сооирае гся за обеденным Е 
лом. В такие дни хочется приготовить что-то особенно Вкус У 
провести обед в приятной беседе, ощутить тепло Домашнего СА 
Такие совместные обеды особенно нужны детям. Они Учатся те 
себя за столом, правильно пользоваться столовыми приборам, 
прнобретают навыки, которые надо воспитывать с детства, И чи 
раньше, тем лучше. Я 
Обстановка, в которой изо дня в день питается человек, Имеет 
большое значение для хорошего усвоения пищи. Светлое, чисто 
помещение, будь то столовая или кухня, со вкусом убранный стол, 
аппетитная еда, поданная в одинаковои красивои посуде, приветли 
вая хозяйка создают хорошее настро" возбуждают аппетит 
у летей и взрослых. Вот почему надо не только для гостей, ной 
для своей семьи всегда умело се] гь стол и подавать еду 
в привлекательном виде. Красиво ый стол доставляет 
Удовольствие всем сидящим за ним ‚ число сидящих ДОЛЖНО 
соответствовать размерам стола (из расчета 60 см на человека). 


кстати 


СЕРВИРОВКА СТОЛА К ЗАВТРАКУ 
Приятный завтрак в кругу семьи будет способствовать хороше 
му настроению на весь день. А ужин за красиво убранным столом, 
когда все члены семьи обмениваются впечатлениями, новостям 
станет хорошим завершением дня. 
} Сервируя стол к завтраку, кроме закусочной тарелки, подаю 
чашку или стакан на блюдечке, которые ставят справа, во 
кончика ножа. Ручка чашки и ложечка на блюдце должны Ы 
справа, так ими будет удобнее пользоваться. Если к завтрак? ТА 
дают яйцо всмятку, то оно должно быть в специальной подстав 
Баке Кре ставят на блюдце или на тарелку для аа 
пластмассовая — А ЕДА с Лучше о Я ној 
лической бывает хотя и слабый, 


п Й Е т 
и привкус. Яйца, сваренные вкрутую, подают очищенным 
ое родине стола или сбоку, но под рукой у завтрака д | 
о разлит в чак кофейник (в том случае, если напиток № ии 
УДО также корзиночку с булочками и хле004 
БЕ джемом, сахарницу ис 
Н › рницу и солонку. и кладу! 


Е льзя подавать 
'ОЖКУ или хлеб кофе в чашках без блюдечка. На не 


А СЕРВИРОВКА СТОЛА К ОБЕДУ 
“ принято ставить не 
раскладывают 
использован 
‘рием ножа став 


много отступив от КРАЯ а 
приборы в таком порядке 
в первую очередь, бЫЛ К 
ят стакан, слева от тарелки" 


сиво. 
о, НО кра 
1 Вели подают С 


подают мягкие Из 


небольшую вилку. 
ку,а на блюдо с пе 


"Принарядить” 
(то острый ку; 


тельности, 


1 
Т 
к“ 


ля компота или сйлатникЛожечку для ‘компота кладут п 
ку 


Кў > елкой ручкой вправо; рядом с ней находится и прибор 
рае В тарх та, причем так, как его берут в руки: нож — ручкой вправе 
Тоя десерт ручкой влево; свернутая салфеточка лежит слева от тарелі 
То-то ВИК ки должны быть поблизости от каждого прибора, поэто-. 


ки, Солон 


52А 


Ит 
Ывать с доод СЕРВИРОВКА СТОЛА К ПОЛДНИКУ 
о 27 
Ь Питается Че К полднику стол сервируют так же, как и к завтраку. Для гос- 
"Я пищи, Спаса тей или в праздник, когда вся семья собирается за столом, ставят 
0 вкусом у ран несколько блюд с кондитерскими изделиями, оформленных прос- 
расивой посуд И то но красиво. 


е у спрад Всли подают сухое печенье, на стол ставят тарелочки; если же 
И возбуждают де подают мягкие изделия из теста, возле каждой тарелки кладут 

ТОЛЬКО длЯ тойа небольшую вилку. На блюдо с тортом следует положить лопаточе 
‚ать стол и подато ку ана блюдо с печеньем — щипцы. 
срытый стол достие 
ГИ, ЧИСЛО СИДЯЩИХ д СТОЛ, ЕДА, ФАНТАЗИЯ = 
га 60 см на человек. Б Е 

Принарядить” закуску не так уж трудно. Всего и понадобит- 
\ВТРАКУ СЕТО острый кухонный нож да немного выдумки, изобре- 
ать Хой › тательности. 

т способство» МС Привлекательный Й б б 
н НЫ я льный и аппетитный вид любом ЛЮ, можно 
расиво убран о при з У ду; 


№ дать с ПОМОЩЬЮ различных овощей как свежих 
Ў так и консер- 
течатлениям® >  Вированных. р Р 


| х 
\ еки о о 2и их много — разнообразных не только по вкусу, 
сус очной рави И И ту. Обязательна зелень — веточки петрушки, сельдерея, 
к ставя ы ванный а огурцы, понадобятся вареная морковь, марино- 
15 блю у; П ш свекла, репчатый лук, капуста, помидоры и т. д. 
а. Бол Ровали по о надо разложить так, чтобы они контрасти- 
ть НЙ вокруг боков ру Ощи, нарезанные мелко, можно расположить 
в СП Фель, Морковь уски небольшими горками (вареные карто- 
тя На т Заннь с сали из свежей или квашеной капусты), 
чше› У разложить рядкам ои ЧоРЫ, огурцы м другие овощи лу 
а хотя А Веер» из огур и по краю блюда. 

ЛЫЦ ца. Лля это не 
по Шие ор ‚Этого украшения нужны крепкие не- 

87020 пкр Рики. Каждый такой о; р 


урец или половинку надр 
до конца и затем распра 


Онкими 
сер, пластинками вдоль не 


свернуть каждый" маленьким и 
вол листа срезать), продеть Лу, 
колечко И заполнить кулечек различно 
расиво на блюдо, украсить овощами, зеле, % 
ашают любую закуску свежие и Маринов 
сливы, вишни, дольки им 
ту надо так, как подскажет ВЕ, 
Почти ни одно угощение не 00 


тыс ЛИСТЬЯ, 
Й (толстый ст 


е фрукты: 9 » 
а Размещать их по цве 


чное масло к столу. 
я сливочного масла. Подать его и В масленкь 
или на тарелке, нарезав брусочками, кружочками» шари 
Можно подать масло и одним куском, чтобы каждый мот взят, 
от него сколько нужно. Но верх этого куска непременно над) 
украсить двумя-тремя ”розочками Из м сла. Делают их, кк 
и овощные, но только из масла стружка” не нарезается, а наска 
ливается. Взять твердый кусок масла и чайной ложкой, погружад 
се в очень горячую воду, вырезать из него гонкие лепестки. Чтобы 
они не потеряли форму, тут же опуст те их в холодную воду, 
6 10 таких лепестков нетрудно соединить в цветок, внутрь ею 
положить зеленую горошину, кусочек реник, красного перца, пе 
мидора, огурца, свеклы, чернослива 
Из сливочного масла можно сделать 
берут не очень твердый брикет масла 
12—15 раз брикет по направлению + 
у веерообразная масса. Снимают ее с 


гвоздички”. Для 91000 
поскребывают ножом 
На ноже образуя 


Н и соединяют КОНЦИ 


1 внизу. Края готовой ‘°гвоздички” слегка посыпают красным 
. перцем. 
т Украшения из яйца, моркови, свеклы. Кроме традиционно? 
грибочка” из яйца и половинки красного помидора можно’! 


того же яйца сделать ”рыбью голову”. Сваренное вкрутую Я 


о срезать так, чтобы оно стояло с наклоном. В верхней и 
ца вырезать уголок и в него вставить кусочек отварной Мок. 

Ср солы, Над пастью” проколите дырочки для глаз и ВЛОЖ! 
55 а ое моркови ИЛИ свеклы. я ЗаЮТ п010 
о помидоров. чищенный помидор разреза ой 

пол у нарезают на тонкие ломтики, Неа 

Г ца. Затем раздвигают эти ломтики руками И Сод 
в. Среднего раз Е ср скай) 
размера помидор можно надрезать, нере"! 


ая 1 
уты раздвинуть дольки и вложить В © 


ее 
из репчатог г 
о лука. Очистить и вымыть холод ВЫ? 

0а ве ао 

и и разъединить луковицу ие уго 


850 
не 
Съ ольшие треугольн 


ейся лил 


между 
ии мо 

ми). Во ЖНо слегка закруглить (дела 
г С 
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"Кулечки” ИЗ ко 
тз колбасы. Такие + 
колбасы. Положив Н 
острием ножа надре: 
мют ”кулечком”. В 
или несколько ЛОМ: 


веточку укропа или п 


ку св 
"ишни 
ак, Как П 
Одно о 
ложно 
рос 
Кружоцка Ва 
тобы к щу 
аждын Ф 
Уска мо 
масу. еее 
ЗОН Делают С 
Не нарезаетя ан 
‘аиной ложкой, по ў 


о тонкие епестки, а 
те их в холодную № 
ить в цветок, внут 
здиса, красного тері 


ь гвоздички”. Ди 
и поскребываюг иё 
ебе. На ноже 0082 
ДИНЯЮ 
ржа и СОР ив 
егка посыпаю 


Главное, чтоб 
наискось, уло 
его. 


полам. Полов 
доску ин 


Ш из огурца. Подойдет и соленый и свежий огурец. 
ът был он ровный, продолговатый. Огурец разрезать 
жить срезом вниз на разделочную доску, надрезать 
а потом развернуть. Такими листиками украшают салаты. 
роза? из свеклы. Вареную свеклу разрезать по вертикали по- 
инку свеклы положить разрезом вниз на разделочную 
арезать тонкими пластинками, затем выложить из них 
розу, ставя пластинки горизонтально. Розы могут быть разного 
азмера — большие и маленькие. 4 

Ромашки” из вареного яйца. Яйцо сварить вкрутую и, не вы- 
нимая желткахаккуратно по кругу срезать тонкий слой белка, 
который потом`свертывается наподобие цветка. Такие ромашки 
особенно эффектно смотрятся на фоне зеленого горошка. Одна 
торошина кладется внутрь, как пестик. 

”Кулечки” из колбасы. Мясной салат украшают ”кулечками” 
из колбасы. Такие ”кулечки” делают из тонко нарезанной вареной 
колбасы. Положив несколько кружков колбасы один на другой, 
острием ножа надрезают от середины до края и затем заворачи- 
вают ”кулечком”. В ”кулечек” можно положить немного салата 
или несколько ломтиков огурна, помидора, кружочки редиса, 
веточку укропа или петрушки. 


ХОЛОДНЫЕ ЗАКУСКИ 


ок ному столу его нужно подавать красиво 
ан Г я этого на дно формы следует положить кружоч- 
вырезанные ры ца, маленькие веточки зелени петрушки, звездочки, 
бульона. ареной моркови; полить их несколькими ложками 
Шенияму ге поставить форму на холод. Когда бульон с укра- 
Массу студня Е ет в форму предварительно остуженную 
студнем с а охладить. Перед подачей на стол форму со 


Пень на блюдо поржать над горячей водой. Затем выложить сту- 
Маринов и разрезать на куски. : 
анные т] 
Упные порезать, рибы. Маленькие грибочки оставить целыми, 


Ң о соавить растительное масло, репчатый или 
сколько шать и выложить на тарелочки. Сверху поста- 


а рибочков, между ними пось 
Убленный зеленый лук. ( 5. У 


. Пе 


руктами или зеленью. 
Его готовят. 


лилии: из лука можно ‘подавать как самостоятельную 
можно украсить ими салат, селедку, рыбу, отварную 


свеклу, лук 
заправкой. 


жить обе части 
ки. Приставить голову. Для гарн 


репчатый и зеленый, 


блюдо из 
про 
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надо отдельно заправить свеклу растить 
мешать и Только После этого сов 


филе друг на друга ИЛИ рядом и нарезать на К 


ира ВЗЯТЬ 1 


ТВ овльными овощами. Блюдо будет гораздо красивее, ак и 
г Й ственный цвет. ах 
и. ао Нарезать тоненькими ломтиками отв 
Б у, колбасу, язык и, чередуя, уложить на овал 
блюде. Блюдо украсить зеленью И маринованными фрукта 
Сельдь с гарниром. Сначала приготовить филе: отрезать Е. 
ву, вынуть жабры, разрезать сельдь вдоль хребтовой кои уб 
нуть хребет. Снять кожу и освободить от реберных костей, пой 


Усон. 
картофель, мори 
у 


яйцо, зелень, смешать и полит 


Для заправки потребуется: кипяченой воды 
кана, масла растительного — 1 чайная ложи 
ложка, горчицы — 1/2 чайной ложки, столов‹ 
ложка, перца — на кончике ножа, соли — по 
шать и залить заправкой гарнир незадолго 
Очень хорошо подать к селедке горячий, 
картофель, посыпанный мелко нарубленн: 

”Кулечки” из красной рыбы. Любую 
зать тоненькими ломтиками, свернуть каж 
жить на тарелку основаниями к 
положить дольку лимона или веточку 

Фаршированные яйца. Они очень украша 


ря 


1 


Б 


центру 


Б фаршированных ЯИЦ. у 
Устить его через мясорубКУ 


1 четверть ста. 
а, сахара — 1 чайная 
уксуса — 1 чайная 
вкусу. Все переме 
подачи на стол, 
мо с огня, отварной 


10 


укропом. 


красную рыбу наре 


ый ’’кулечком” и!уло 


каждый ”кулечек” 
Украсить маслинами. 


ют праздничный стол 
Яйца варить не боле 


оттенок, да и! Вкус 


Й 
Если есть маслин 
Вкусну 

Јин 


Для ме 


№ 
} 


= 
=. = = 


нур ег 
о ЗЕК икры, 


хао НКИ СЛОЕМ СЛИВОЧНОГХ 
хлауна или рыбы, Салат в Э 
штока бутерброд). 


+ 


вые 

<, Кушан 

уу ЬЯ На - 

Ш Трир из 0 Укл: 
Щей 


голтками, добавить. немного майонеза. Хорошо все п 
ато ЖЕ масса получилась достаточно густая, но не рассв 


у р Мат р езанные поперек яйца наполнить повыше этим фаршем і 
Ул чатая: ть ему форму головы цыпленка. Из вареной моркови 

мова № 7" ад тоненькие брусочки, заостренные на конце. Сверху на’ 

ъф "Ным 1% дарат цыпленка” сделать три небольших углубления и вста- 
ре отр М р: них кусочки моркови, получился гребешок. Глаза можно 078 

ебе ТОовоў КОМ т из сушеной черники, горошин перца. Для того чтобы расста- 

УМ рнь Ко ить цыплят” на блюде, надо нарезать каких-либо овощей, чтобы 


белки не скользили на тарелке. Вокруг "цыплят положить по 
краю тарелки зеленый горошек и свежую зелень. (аА 


ень, сме х Чешские хлебчики. Нарезать белый хлеб ломтиками в 7—8 мм 

Шат М толщиной. Отдельно приготовить любой салат, заправленный май: 

Воды — | онезом, и покрыть часть ломтиков этим салатом. Сверху положить 
— (четв 


18 кусочки вареного мяса, колбасы, рыбы (смешивать мясо и рыбу 
М ле следует), кусочки крутого яйца, листик петрушки или сельде- 
вого уксуса — 1% рея. Набутербродеможно сделать колокольчик” из сливочного 
по вкусу. Ве масла и внутрь его положить немного шпрот, яичного желтка, 
© до подачи в несколько зернышек икры. Другую часть хлебных ломтиков 
рямо с огня ов смазать тонким слоем сливочного масла и на него положить ку- 


| 
"| 


Ка, сахара — | 


г укропом. очки мяса или рыбы. Салат в этом случае кладется горкой (01 
› красную рыбу ® “иная ложка на бутерброд). 
"Ў 
дый "?кулечком и. : ы 
ы 7? х 
В. каждый КЕ. У 
(01 

и. Украсить м? йс Основные кушанья надо укладывать посередине блюда. Вок- 
пают праздни ть гарнир из овощей так, чтобы он не свисал с кра- 
‚яйца вар к дай оя 
ый оте 2 рек Ота небольшие куски, немного наискосок, попе- 

Т н. Чтобы 2 2. 
т х5 Тажденным, оно не распадалось, резать его надо ох 
иго Пи Е 5 
стей, Ля, резот на куски и складывают их так, чтобы она 
ой цел р $ 
С ма Онтрастное сочет 
ием М ий аеро ание красок придает кушанью вид, возбуж- 
5авитР ко на ащенная › и производит приятное впечатление. Так, ветчи- 
ЗИТЬ м т истом зеленого салата и четвертью сваренного 
гешать етитнер. м, приобретает более насыщенный цвет и выгля- 
ТЕЕ о 


Батя на столе кусочки тресковой печени 1 


р положенные на кружочки яйца и посыпан- 
петрушкой, луком. к. 


смот 
киль 


праздничного стола зависит от 
Готовить те, которые плох 


ПОДАЧА БЛЮД И НАПИТКОВ 


места хозяйки за столом ставят другоя 
обный), на который помещают супник в 
все необходимое, что хозяйка может ис уту 
оего места. В тех случаях, когда за Олы 


Обычно возле 
кий столик (подс 


чистые тарелки И 
вать, не вставая со св 


сама. Причем она делает это, не вставая со своего места; Но Ы, ц 
За столом больше людей, кушанья гостям следует подносит, П 
этом нужно знать следующее правило: блюда, из которых І 
должен сам переложить кушанье на свою тарелку, подносят ве 

с левой стороны сидящего за столом. Кушанья, предварительи і 
разложенные на тарелке, подают с правои стороны. сидящего а 


столом. 


Во всех случаях подавать блюда надо быстро, но без лише, 
суеты. Особенно важно соблюдать это правило, если за столу 
много людей. 

Кушанье выносят из кухни готовым: оформленным и затар 
нированным. Подавая второе блюдо или вообще блюдо с в 


сом, соусник держат в правой руке, а кушанье — в левой. [5 
давать тарелку с кушаньем и соусник с соусом следует одих 
временно. : 
При подаче еды на стол следует соблюдать определенный по | 
рядок и последовательность. Теплые супы и салаты подаютя 
первыми, поскольку возбуждают аппетит, способствуют ВЫДЕЛе 
нию желудочного сока. 
Приносить кушанья к столу принято на подносе и ставив 
Р в центре стола, перед хозяйкой или самым почетным гостем. СЛЕ 


сидящие за столом сами передают друг другу блюда, делать 37 

/ надо слева направо, при этом блюдо ставят возле соседа по а | 
таким образом, чтобы он мог брать кушанья с левой стории 
Предлагаемое блюдо подносят қак можно ближе К а 

не 060 


Напитки ра 
жат правой рук 


Суп подают в 

суповой ми я. лОЖК 
ске с У л 

в специальных чашка разливательной: Ло? 


бу 


ой, 


в которых она была Пр 

чтобы Ч сы под мисочки с горячей 

лишнего и, 10даче они не скользили 

ают с по шума, а еда в них не остывал® 

подают а © помощью щипцов. К 607” 
т отлельную ложку 


122 
/ 


А да (9 | 
сидят пять-шесть человек, хозяйка может свободно Подават 10 


нокор то четвер 
| 
ВР оскол? Ч ину, 


К ры 
ми одает 
им оры 
р од т В | 
мн Я нному СР Е 


большой НОЖ. 
рарышатый гарнир 


аный ив соусе — С ПОЈ 
Десерт перекладыв: 

сощью ложки (м 

пенье), 

Компот подают в 

тонка ПОД МИСОЧІ 
Дует класть косточку 


Мясо подают нарезанным ‘аккуратными ломтиками 
нным гарниром, салатом или овощами. При бол 
идящих за столом рекомендуется подавать два небольши 
числе З мясом, а не одно большое и тяжелое, так как его трудн 
сить и оно занимает много места на столе. х 
Соленые или малосольные огурцы нарезают вдоль не очень 
широкими полосками, свежие — кружочками. | 
д № на большой плоской тарелке подают смешанные закуски. 
о та ко № Весьма декоративно выглядит блюдо, если в середину его поло- 
Релку, пор 4 жить несколько, четвертушек крутых яиц, вокруг них разложить’ 
Кущанья ха нарезанную ветчину, а в следующем ряду — полоски соленых 
вой сторон ОО огурцов, уложенные звездообразно по краям тарелки, а между 
У ними — кусочки сыра. 
Воли подается рыба в консервах, ее лучше ставить на стол 
в банках, под которыми обязательно должны быть тарелочки. 
› Правило, если ао К нарезанному сыру подают на блюде нож и лопаточку, масло 
к нему — на десертной тарелочке, -рядом с которой кладется не- 
тм: оформленными большой нож. — Ў 
хли вообще бка Рассьпчатый гарнир переносят на тарелку ложкой, мелко наре. 


ДО быстро, ноф 


занный и в соусе — с помощью ложки и вилки. 
анье — Влай 
: Кус а ай Десерт перекладывают на тарелки в зависимости от его вида 
К с СОУСОМ И с помощью ложки (мусс), лопатки (торт) или щипцов (сухое 


) печенье). 

НЫ = 

)блюдать опре Компот подают в глубоких мисках. Если ягоды компота с 
супы и сала тя косточками, под мисочки для компота ставят блюдца, на которые 

тит способотву" следует класть косточки. 

а Р ан К подавать и есть рыбу. Различные виды рыбы подают в от- 

вных сосудах и общих блюдах украшенных и с соответствую- 
х, укр 5 
тято четным т ом Крупную рыбу предварительно очищают от костей. 
вым по блюде 2 6 Ициальных обедах и ужинах рыбу подают целиком, причем 


ет 
она з 
уг ДР у ле сос (хумори ает центральное место на столе. Более мелкую рыбу 
авт ВОЗ Е левой ие о подают на отдельных тарелках по од- 
м М Общем люде. 
анья б иже арни 
З р, соус 
Ее но Ной посуде’ Усы, картофель к рыбе лучше подавать в отдель- 
есле 
а было ще подо е гарнировать рыбу жаренным картофелем, к ней луч- 
и (ни Тый разогое отварной, нарезанный мелкими ломтиками и поли. 
и приб У К ралы сливочным маслом. З 
левой р ть ряд бы на отдельных тарелках рекомендуется соблю- / 
боры Ки; если ред каждым гостем ставят средние по величине › 
и сте одоре» С подают в. теплом виде, тарелки рекомендуется 
ме ев о стороны тарелки кладется нож или л 
пее Б" ка для рыбы. Вилкой придерживают к 
10) кой — отделяют кост ридер А 


и. Если подаются две вилки, 
ия костей, левой же отправля 
> если подается только одна 
а левой берут кусочек хлеба 
ания кусочка рыбы, вилка= 


ль 
_оЗУется дпя отделен 


айнем случае 


АР 


Вели рыбу подают не ОЗИЦОННОИТОт Костей ед 
г маленькую тарелочку для костей. Соус, если он 
К, офель подают в соусниках и соответствую 
ен, и аа гость мог сам пользоваться ими. К 
О ИМО, Воли рыба очищена т берут п 
рукой, а вилку — левой. Накалывают вилкой лимон 


г И 
из него сок на рыбу правой рукой. Выжатый ЛИМОН г 
на тарелке для отходов. Затем наливают соус из соусника но 
тарелку и берут желаемое количество картофеля. Есть рыбу и 
то с помощью ножа и вилки. 

Если рыба подана на стол целиком и из нее не вынуты кот 
то ее перекладывают на свою тарелку спинкой кверху, Вк 
держат левой рукой, нож — правои. С их помощью от рыбы 0ТЕ 
ляют хребети голову. Кости складывают в тарелку для отход} 
Затем рыбу сбрызгивают лимонным соком, накладывают Гарнир 
поливают соусом и едят с помощью ножа и вилки. 

Как подавать и есть фрукты, ягоды, кондитерские издеди 
Торт и пирожные с кремом едят ложечкой или десертной вилкой 


Сухие пирожные, выпечку или кекс подают в нарезанном вие 
Их берут рукой и едят, откусывая маленькими кусочками. 
Жирные кулинарныё изделия или пончики нарезают десерти 
вилкой в тарелке и едят с помощью вилки | 
Шоколадные или другие конфеты без обертки предлагаю 
гостям в коробке или же уложенны с помощью щипцов В 8830 
ку. Взятую из коробки или вазочки конфету следует положив 
на десертную тарелку. Держать ее в руке долгое время не следу" 
так как шоколад начнет таять. Мармелад или конфитюр нё реке 
мендуется брать ножом. Его накладывают в десертную тарелку“ 
помощью ложки из вазочки и намазывают на хлеб с ПОМОЩЬЮ НОЖ 
"Р Фрукты, для которых поданы нож и вилка, есть руха 
я рекомендуется. Груши и яблоки едят с помощью вилки, Н“% 


половинками или четвертинк: колові! 
0 инками. Кох снимают, на 
сочек на вилку. р ожуру снимают, 


Апельсины 
Виноград приде 


Едят небольшими к 


Сливы раз 
Тельную тарелочку. 


у 


И НЕДОЛГО. " 
Вслучаях, когда Ч 
поднимают вместе с бл 
Если чай или коф 
в сахарнице с ложечкс 
аъными щипчиками 
; а печенья и с 


бб”. ФаЗДНИЧНО 
ублику аранку ВЫ 


резанны ЛИМОН › пр 


Костер 
КЗ 

жать 

бус 

“артофь М3 ооу 
М ииз 
х Нее Не 
ЗУ 58 Нқоў Зуд 


Ка и вилки. 
а, Кондитерские 
) или десертної з 
подают в нарзан 
›нькими кусочками, 
пончики нарезают ди 
лки. 
ы без обертки п 
+ с ПОМОЩЬЮ ЩИЩОВ? 
ет 10; 
конфету следу 


емя и 
уке долгое вр итюрё 


кон 


л пукруг ‘арбуза следует положить на тарелку, отрезать ожом 
Пол) ) 


“очки некрасиво. Косточки фруктов выплевывают на ложеч 
из вазочк 
ку При подаче на стол любых фруктов, даже если их едят ножом 
Ву ой, не забудьте положить на стол бумажные салфетки: 
и подавать и пить кофе, чай. Кофе и чай подают в горячем > 

ие напиток из чашки следует небольшими глотками, 
Ве. оизводя громких звуков, не полагается пробовать его лож-. 
Фо поднимают со стола вместе с блюдцем левой рукой. 
Затем берут чашку правой рукой и подносят ко рту. Пока напиток 
невыпит, блюдце держат левой рукой. 

Неправильно брать лишь чашку с кофе или чаем, а блюдце 
оставлять на столе. Ложку кладут только В стеклянный стакан. 
В фарфоровую чашку ложку не кладут. После того. как чай на- 
лит иёсахар размешан, положите ложку на закусочную тарелку 
или на салфетку. Размешивать сахар в чашке следует бесшумно 
и недолго, Е 

Віслучаях, когда чай или кофе доливается, чашку берут и при- 
поднимают вместе с блюдцем. 

Если чай или кофе подают без сахара, сахар ставят на стол 
В сахарнице с ложечкой или совочком, кусковой сахар — со спе- 
Циальными щипчиками. 

а Коя печенья и сладостей подойдут плетеные корзиночки: 
празднично выглядят традиционные русские лакомства: 


бУблики, баранки, пряники. Поставьте на стол варенье, тонко 
нарезанный лимон. : 


главное — 
Не сложно 


чек и, освободив его от семечек, на вилке отправлять в рот > 
С Компот, поданный в вазочке, едят ложечкой. Отпивать прямо > 


й, 
и кладут на тарелку, стоящую рядом или под вазочкой. и 


$ 
Н 


~ Все 


оз СИТ 
ить через © 
ванной водой из сифона. 


орху газиро 
ны ок 1 лимона, 
>ПраздничЕ 
разлить в бокалы и подать с 
По 1/3 стакана апельсиновое 


из персиков, по І дол 
Лимонный”. В 


бавить са 
мешать и вылить в стакан. 


`2 ст. ложки мороженого. 
”Прохлада”. Сварить не очень г 
тить в него мятные конфеты, непреры 
растаяли, и охладить. Добавить сок 
льда — все взбить и подать в бокале ‹ 
150 г сахарного сиропа, 2) 
°Тлазенка”. В каждый бокал п 
мона. Отдельно взбить соки, сироп 1 
разлить по бокалам. Подать с чайной ло 
200.г ананасного сока, 2 ст. ложки 


компоненты смешивать в микс 

ечко в бокал или стакан и М). 
ЛИТ 

ъд 


НОА гый. Все компоненты тщательно пере 

~ чайной ложечкой. Мец 
20 и лимонноео сока 
ькеапельсина, персика, яблока. 


мятные ко! 


ере 


100 г томатного сока, щепотка соли, | 
1 Е 


К ОМОТ 


ыжать сок из лимона, налить в миксе 
хар, желток, молоко и мороженое. Все тщательно | 
0 


Сок 1/2 лимона, 1 ст. ложка сахара, [ желток, 100 г моло 


той сахарный сироп, оуб 


помешивая, чтобы он 
3 кубика пищевого 
ОИ, 

ты, сок 1/2 грейпфруи 
ть вишни И ДОЛЬКУ Л 


3 кубика пищевого ль 


И. 


‚ного сока, 2' Т. ЛОЖКІ 


ар 


е нередко К 
до развернуть 
тбы, Для этого предназ 
лола, салфетку кладут 

тов центре. 

Вои на стол будет 

10 пробовать ранее, пс 


вишневого сиропа, 3—4 вишни, 1 долька на. ноб 
Молочно-малиновый”. Все генты смешать, взб ак рь К хозяйк 
чтобы образовалась пена, и тут же подать к столу, можно пиро: у лагается его естт 
ным или мягким печеньем. Д ПОНИВ нож или 
200 г молока, 2 с 7 ст.да ой 1010 т 
№. я ‚ 2 ст. ложки малинового сиропа, 1/2 1.1 травить Ор, не извин 
& о 0 сиропа. . ў Зуу Ошибку чт 
т олочнокислый”. Тщательно размешать охлаждане атом © Замец ие С 
У той т вый сироп (или свежую малину) с сахаром, М” и Мец о Не про А. 
1 Ен ЭЯ цоле приготовления. ох аш Это ец 
ира, 2 ст. ложки сироп /2 ст. ложки а спа 
щепотка корицы. сиропа, Ша ето пустит у . 
а л КЕ 


°М а 

оло > Любой . = 60 

НЫЙ чный . Любой фруктовый сироп (вишневый, "ац мы 

› клубничный, малиновый морож дъ 10 

перемешать в стеклянной вый), молоко, сливочное НО той’ л Ым С 
й посуде и взбить в миксере. №0 псу 00м быть 


ко перемешать 
150 г моло б лк ҳол Чит 
ое алока Иа порции сливодного мороженого ООА Обам т 
Ое оч ЫД ёре П 
Оль © зан В 

з аур Ко п атрацку 
Умени в20219м В м 06 Осло Н 

Р 
считалось но держать себя за столом, красиво есть 5 р! Пор УЧ ду Оу 
турном Е, критериев, по кото Уе судили об о Ва 
леннь {8 человека. Время заа оў внобИї ол! т 

Оявляотся ро. РаВИЛа поведения за столом: оди АЯ 
ым. ые, но ряд основных не ве же № Т 


126 р 
| | КУК 


Ра 


их помогает нам правильно ориентироваться в 
е их. 


| Й ЖИЗНИ. {Зе 

· я овседневной жи № 

УИ лени за столом. Сев за стол, прежде всего сле. 
0 


| ты и о знимание на свою осанку. Сидеть надо прямо, но не г 
Жечо дует а опираясь на спинку стула. Стул не надо придви: 
лим напряжение к столу, в противном случае может возникнуть \ 
сика ного о гать бли льное желание положить на стол локти. Нет смысла так- \® 
"Яблока КҚ непроизво отодвигаться от. стол — это) создает неудобства 
Тимо налу \ ж далеко 


| вовремя еды. С ает, ч ать с руками. 
мц во Нередко человек, сев за стол, не знает, что дел ру 
С 


их подальше от лица, не поправлять волосы, 
\ Лучше всего держать И б 
| ать подбородок. Пусть руки свободно 
ара, | желток 1 не потирать лоб, не подпира дбог р 
› 102 лежат на коленях. А Е 
У | В процессе еды также не рекомендуется класть руки на стол, 
густой сахарный ОШ, чтобы не склоняться над тарелкой и не мешать соседям по столу. 
ывно помешивая Г. Порой человек бывает озадачен, увидев перед собой белую 
я 3 а 14 а о: Е 
-ироп и233 кубика пиз накрахмаленную салфетку. Не зная, как поступить с нею, ее Нали 
соломинкой чие нередко как бы не замечают, игнорируют. Между тем салфетку 
К Я я нуть и положить на колени. Ею не следует вытирать 
Г к1/2 рей Нало развернут 
коро ая тубы Для этого предназначены бумажные салфетки. Выходя из-за 
поно вишна стола, салфетку кладут справа от тарелки, а если тарелка убрана, — 
и 2—3 кубика Пища? то центре, 


ской. и Если на стол будет подано кушанье, которое вам не приходи- 
монного сока, 20100 лось пробовать ранее, посмотрите, как справляется с ним хозяика, 
| — _ ИИ обратитесь к хозяйке с вопросом, из чего приготовлено блюдо 
Олимоне. т смешать” икак полагается его есть. 
мпоненть ожно? ронив нож или вилку, не старайтесь поднять их, а попросите 
ать к столу, й Бой прибор, не извиняйтесь за свою оплошность и не пытайтесь 
, ПИ ть ошибку, чтобы не привлекать внимания окружающих. 
20) сиропа, а ри замечание А. П. Чехова о том, что хорошее воспитание 
иново мето Что не прольешь соуса на скатерть, а в том, что ты не за- 
азм ово и 079 сделает кто-нибудь другой”. Всли’же подобную 
ъно Р заметит, пустит кто-либо из сидящих за столом, постарайтесь 
сл 
сую ма пили Мац сгося 7 б. 
говления: у2 ож, ся за стол с сигаретой, курить между блю- ое 
опа, столом, ить неприятно другим гостям. Курение за обе- 
сир к хозяева ется. проявлением неуважения, пренебрежи- — 


= сиро. ло ов ПОЛНОЙ ме ны поскольку запах дыма препятствует воспри- 
Е. 20) с увы качеств кушаний, на приготовление 
о о немало усилий. Позволить себе ку ть 
между оо угощения, перед кофе. В самом кра 
чно бывае с следним блюдом и десертом, ибо 
ает небольшой перерыв по случаю пер: 


прижимать к тул 
р сильно рот, локти пр" Уловищу. , 
? оспей, не нагибаться над столом и т. д. щу; чтоб ві го ая к 
| 0 
Б во время еды не принято наклонять тарелку с супо ИОМ есте А 
^гопышое количество его останется. В семейном қ пу 0 о жи А И 
Е от себя. Ни во вре РУгу мо ные ал 
— слегка наклонить тарелку ея; НИ во ремя еды, ни аи нв тп ь 
ложку из супа не следует класть на скатерть, ее оставляють р ня И бер н уша 
— ке Бульоны, супы, которые подаются в чашках, следует № ки потом лож 
как пьют кофе или чай, не пользуясь ложкои. Курина в бул 8 И ед беру Р 
| одновременно и первое, и второе блюдо, поэтому сначала у 4 р 4 ар беру? 
кой едят бульон, затем — кусочки курицы с помощью Е. І н онї сах А «ладу 
И 
кии ножа. р вно от м 
В случае, когда запивают еду каким-либо напитком, сле а ря И ВЫ ыы 


что находится во рту, а только потом зат 


раньше проглотить то, А 
губы салфеткой, чтобы не Б ( 


Хорошо до этого протереть 
на стакане жирных пятен. 
Некрасиво доливать из бутылки 


только себе. Взяв бутылку 
или графин, раньше предлагают сосе у | 


по столу. 


рать приб 


е следует ИГ 
Н вовсю 


п горячий л (олку, протягивать 
Если су й не следует дуть в тарелку или на 70% 
Совершенно исключае? 


Можно слегка помешивать ложкой и ждать, когда суп осын | 
басы, то сначала этику | 0ши: лапше, СОЯН! 


Если суп подают с кусками мяса или к! 
тЫ свою тарелку, нарезают при помощи ножа И ВИЛЕ осле еды вилку и. НОЯ 

ют суп. | минтраво, Если они буду: 
размягчать в тарелке ло МОЖНО положить на стол 
в тарелке ОСТАЛО Подавая 


18 0стриеу 


Макароны, овощи, клецки следуе! 
кой, не производя большого шума. Когда 
немного супа, тарелку наклоняют от себя левой рукой. 


Но 
Ж соседу по 


| 
Жаркое, отбивные, натуральные шницели едят при поко И ОЧ 
; ножа и вилки, держа в правой руке нож, а в левой — вилку: оу Поу Улибо куц 
у й " 
2 Котлеты, рулет расчленяют вилкой, держа ее В правой р Ка "10дарите | 
акже держат вилку в правой руке, когда едят мясо, наре Ве 0 дри 
кусочками (гуляш, бефстроганов и др.). Е о е оц 
= май ст 
| Кушая жаркое из птицы, кости цыпленка и другой Ии 0 А по 26 Нож; 
_ птицы можно держать в руке. “қ и еа бовад о | 
кой 7 СБ 
и и картофель ножом не режут, а расчленяют в ыы 5да Оюдо Ь 
о рат в левой руке. Ножом, который находится МҸ бут "ридан 
Э а придерживают овощ или картофель. ЛК, ^а, ео с Е 
у. А утерброды горячие и слоистые едят с помощью ножа ИВ кой и блю Тола 
и — держа пальца О о о по; 
Мас цами, а куски пирога — НОЖО Ў пола ло ПОС 
асло берут специальным ножом, соль и горчицу 8 сао Заа зор 
Ен для них ложечками. і Я и нь ; 
Эмлет с ветчиной 7 ев | а, 
и яичницу едят вилкой, держа А вой М Пре 


(© 

Н очком хлеба, который держат В 
ИИ З 

ят ложкой, вареный рис — вилкой: 


^ сырберут вилкой и кладут на свою тарелку. 5 
Св тедят вилкой или чайной ложкой. 


75 
"Катер Паште торты подают нарезанными. Их берут с общего блюда > 
ож покой вилкой и кладут на индивидуальную тарелку. вер. 
| ложкой ч ОЛО. ные можно есть держа в руке. , 
Олюдо Е Курай М о нфеты берут пальцами. Кладут на тарелку, на ней их разво- 
у › Чоу ЗВ. 0 
ик ицы 09У С рачивают и потом кушают 


то Варенье, мед берут ложечкой, поданной к ним, на свою розетку. 
: | Я ками или пальцами. 
“КИМ-либ Кусковой сахар берут щипчи 


Ворт Ито | Ломтики лимона кладут в стакан с чаем ложкой, выдавливая 
У, ато 9 а остатки вынимают и кладут на край блюдца. 


т 
Вод Согласно правилам хорошего тона, сидя за столом, можно 
( только запястьем опереться о его край. Женщина ненадолго может 
1 Только себе, Взяв \ опереться на стол локтем. 


У по столу. Не следует играть приборами, сворачивать край скатерти в тру- 


бочку, протягивать во всю длину ноги под столом. 
уть в тарелку инни 


Совершенно исключается употребление ножа к макаронам, 
ждать га | 

И Е. он вермишели, лапше, солянке, мозгам, омлетам, пудингам, желе. 
Я колоасы, 


‹ кладут на тарелку параллельно, ручка- 
ОЩИ НОЖИ После еды вилку и нож кладу тарел 
ют пришои ‚_ ми вправо. Если они будут использованы при следующем блюде, 
в ихможно положить на стол. 
Т < 
ет размягчать в Подавая нож соседу по столу, следует протягивать его ручкой, 
таре ане острием. 


. о И. 
900) свойру „я — Боли почем 


: у-либо кушанье не нравится, не говорите об этом 
За столом. Поб 


лагодарите и откажитесь от дополнительной порции. 
Невежливо пудриться и краситься за столом. 

Неприлично есть с ножа. 

Е 
седа потребовалось достать что-либо со стола, попросите 
через о блюдо или солонку. Некрасиво протягивать руку 
Е Да или придвигать к себе блюдо через весь стол. 

сли 
полить берут Со стола солонку или сахарницу, то прежде чем 
Желает ли © блюдо, посыпать его сахаром, спрашивают соседа, = 
рр Эн воспользоваться солью, сахаром. игд 
1 Л о 

пота ШИСЬ общим. блюдом, сахарницей, солонк 

бра ИХ на прежнее место, не оставляя надолго у ев 


сб > 
‚С блюда нужно брать в соответствующем 
мня об остальных сидящих за столом. | 
о, Ст 


колько можно съесть 


и в коем случае 


блюдам, 
большими ку 

рубленые 
ности резать, 
чае кладут спр 
себе кусочком хлеба. 


Все эти требования следует с 


например, К 
сками и кл 


котлеты, 9% 
едят вилки 


ава от тарелки) ‚ ав случае 


нои у себя дома, принимая пищу без посторонних, в против 
тие в гостях будет напряженным, натянуты, 
У, 


случае наше поведе! 


ВЫ ПРИНИМАЕТЕ ГО‹ 


И 


Говорят, умение принимать госте! 
случайно. Всякий, кто хотя бы один 
не убедиться в том, какое непросто! 
нять гостей — это не значит вкусни 
не менее важно и другое, как 
классик английской литературы 
вкуснее, когда приправой ему служ! 
Чтобы провести несколько п 
гостей, необходимо заранее про) 
с их приемом. И прежде всего обрати 
и цель предстоящего торжества. П. 
гостей. На день рождения, как правил 
Г ких друзей. На свадьбу, новоселье, юб 


ТОНІ 


бывает значительно шире. Не следует огра 
одних и тех же людей или лишь тех. у кого побывали сами. Их 
зяевам, и гостям будет интереснее, если придут новые люди 
чество приглашенных, разумеется, определяется вашим 

ностями и поводом, по которому назначается торжество, 


Мости от распол 
ется место напрот 
к окнам, второе 
первого, четве 
вого и Т.д, 


нельзя брать нож в рот. Если к н 
с сыру подают только нож, то сы 


адут на кусочек хлеба или булки 


рцах, как думают некоторые. При 
ожения стола наиболее почетным, 
ив входной двери, на стороне стола, 0 
ни напротив первого, третье 

рава от второго, пятое = 


шницели, бифштексы, которые нь 

(накрывая на стол, вилку в тако 
Чу | 
Гр 


необходимости Поў 
0) 


облюдать не только в го 
Ст 


ТЕЙ 


это искусство, И 


; принимал гостей, немо 
іело. Ведь хорошотре 
гно накормить их. 38% 


‘тил Оливер Голдем 


кое блюдо становитя 


приимство”. 


часов в обществе 80 
я | 

имание на содержа 
того составить ОШСА 


подробности в 6 


Котор 
с Ут № 


Е: 


тем 


м сч 


01)! 
Є 
Г бу. 
ЕК 
итд 
1:06, 


дь, кононо же, ОТВОДУ 
зимя должны направлят! 
Пключать к участию В 


жатвенных застолий не: 
#лухинем”, 


Еши ХОЗЯИН 


д за 
риглашают родныхи биз Л тать н мечает, 
лей крут приглашении Уз молани о адить | 
ничиваться приглашений 4 оста М тдаляет 6 
и муе бцортанизај 
0 "Како 
озм | АМ А В ме МЫ 
И бї "тац 10 Не т ОЛЬНо 
о ра ИНЯТО г 
ПИСЬМОМ ИЛИ откр ди Ы осо Торҳ ( 
отне ого 
07 е 6 

идет, 0 фо, Пре “еды С П 

асно т ] ча ст ПОЛО ЗГ; 

| 

а осер а Уе А ку «такт ИМ, 

ЗАВ ОА Осе о 

этом Вии, ТУО к 

первым нь мы © Оста Те 

бр ый у о к ем Сд Х ж 

= стр | У У ТА УЧае 

слеза . ма Ща ие 
ро 
а Ред 
с | 


юди. Менее почетными считаются мес 


на поэтому сажать на эти места гостей, особенно › 
чае МИ тола, ся. Если мест за столом. недостаточно, то г 
об тя и занять место на торце стола. Тем самым он как бы \ 


Сам может 


стол. Стоит обратить внимание и на то, чтобы женщина 


Людат, 220 ДАРИ ядом С женщиной, а муж — рядом с женой. Особую 
з п у аА сидет: уат проявить по отношению к пожилым людям, | 
9Сторо ТВОР можно ближе к центру стола. 


как 
ого чтобы гости не скучали и за столом царила атмо- 
т ужелюбия и хорошего настроения, важное значение 


го \ на к также рассадка гостей в соответствии с особенное: › 
СТЕЙ ро я г характера и темперамента. Гостей, склонных скорее 


= ать других, нежели рассказывать что-либо самим, жела- 


тельно посадить рядом с человеком, умеющим вести интересную 
беседу. За столом не’следует демонстрировать свое плохое настрое- 
это дело. В от ние, как бы ни были вы чем-то расстроены и озабочены. Как: гла- 
~ Эедь ХОТ сит древняя восточная мудрость — "прежде чем открыть чужую 

і сытно накормить и дверь, надень улыбку”. } 
подметил Оливера В создании за столом дружественной атмосферы главная 
..всякое блюдо о роль, конечно же, отводится хозяину и хозяйке, которые все 
гостеприимство”, р" должны направлять беседу в нужное русло, незаметно 
ных часов в обще 011 к участию в ней всех присутствующих. Для тор: 
бностив® ЖеСтвенных застолий неприемлема пословица “когда я ем, 

ть все подро 002 Яглухи нем”. 

Если хозяин замечает, что за столом воцарилась тишина, его 


сле этого в ДО попытаться наладить общую беседу, ибо, как говорят фран- 
т приглашают? 8 тае отдаляет больше, чем расстояние”. 
› билей круг е атком организации разговора за столом чаще бывает 
ваться тему е Общей темы для него, а неумение найти подходящую 
гран от В доме больного не говорят о смерти? так и за обеден- 
ог Итан не принято говорить о заболеваниях желудка. Если 
Е АШИМ ны) вопросе. на торжество заинтересованы в обсуждении: серьез- 
р деляетсй ў НЫХ, то р ог р политических, научных, профессиональ- 
начается т илиб 0 можно, ао разговор сам собой перейдет к ним. А начать 
2 письМО" лв" | иНофильма Ее положим, с беседы о впечатлениях от нового 
НУ; оства о ктакля, книги и т. д. Поэтому важно, чтобы хо- 
› тор ое с^овостей культурной жизни. 35 
рее. Бобы Садовы на плохое здоровье, на неприят- 
‘очно, 0 мае не стоит занимать гостей ‘проблемами а 
2) ё Об. А г 


Знакомя го стей, 


представляют младшего старшему 
в комнату последней ( Д 


хозяйка входит 
сверстниками, 


гостей, 
перед своими 
старшими). 


НО 


пятнаднати минут, затем приг] а 
) дует заставлять гостеи ждать оол‹ 
может создаться впечатление, 
| отдают предпочтение опаздывающ 


то 


к хозяйке, поздороваться с ней и 
этом хозяйка не встает со своег. 
почему гость задержался. 
В благодарность за приглашени 
преподнести хозяйке цветы. 
Гости обычно приходят не т 
в ожидании праздничного обеда 


п 


ными, ”на один укус” 
хами. Приготовить 
безалкогольных нап 
су, Особенно детям. Пусть гости с: 
диковинные смеси. 
непринужденную обстановку для зн 
зом мужчинам не ре 

едь им нельзя си 
Воспрещает 
Сидя на стул 

е или в кресле 

преимуществом и та они 
ниек столу. И 


› бутербро 


женщинам разгов 


сключение делают л 


Приходить в гости необходимо 
шении время. Опоздание считается нарушением этикета у 
быть воспринято с обидой. Хозяева ж 


м 
Всли гости уже сидят за столом, ‹ 


надо накрыть еще маленький столи! 

фруктовую воду 
итков, коктейлей 
ами 
Это и вкусно, ит 


„еслі 
комендуется садиться на стулья или в крес 
деть в присутствии женщин. Хотя этикет 
аривать 


: Стра, 
Она может па 
Случае не мер 
Д 


ни в коем 


гочно в указанное 
: В Приг 
7а 


Е Моҳ 
опаздывающего не бо 


ооравшихся к столу. Несль 
гого срока, так как у их 
по каким-то причинам 


УТ 


ева 
Юю 
‚давший должен подойт 
иниться за опоздание, Пр 
Она также не выясняет 


1к уважения гости могу 


Чтобы они не томилие 
і поглядывали на часы, 
[оставить тарелки с крош“ 
и, печеньем, фруктами, 0р& 
уки, лед и солбминки длЯ 
они всем придутся по вку: 
придумывают и дегустирую! 
село. И кроме того, создает 
›мства и беседы гостей: При 


не 


Не 


мужчинами 


со стоящими 


зуются ЭТИМ 
„как правило, не пользуются 4 
кже стоя ожидают, когда последует при? 


Ием; 


К приему гостей, 
о Уи праздничного 
Уделить тому, 
У не мешал 

к соседей за с 
а столом д 


ресла 
скамейки “ СЛУлья Я 
К) л сомнаті 
ВИТЬ неби Змещают още группировать возле дивана в ом 
фрукта ЛЫщие столика Террасезили в саду. Тут же можно уст ми, 
Ко аот о конфетами, кондитерскими изделия 
затем уже сти Ради Льницы, разложить сигареты. ТКИ 
Если гости РеХодит со) Надо подать прохладительные напи 
| т Угощаться СИЛят за К Холодным закускам или теплым тр 
хоз Помощь а Детям и М столом, хозяйка должна пригл т 5% 
Хозяин, Зяйқе пожилым гостям она накладывае 


ишь для пожилых людей. 
надо тщательно продумать 
стола. Главное внимание при, 
чтобы сидящий за столом чувство 
ти бы локти соседей. Расстояние м 
толом должно быть не менее 60—7 и. 
олжно быть столько, сколько) ПРИ" 


все де 
я этом 


: осиТ 
оказать подруга, напитки подн 


> 


А 
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‘вутостей нельз; 
Накрыть отдель 
аста хозяева ) 
й сажают за є 


брался уходить. Е 
‘он ры нужно собирать тихо, 
ког щи кая внимания. Так же следует подав 
ИВЛ 


не Пр ать бокалы. Хозяева находятся среди 
ч се рт» и внести оживление, поддерж 
ев ‚бы быть 


влечь гостя, оставшегося в одиночестве. 
ВЛ 


‚при ть интересного собеседника только себе одному. 
ЭПО, ў | СЛЬЗЯ Сав либо из гостей очень увлекся собственным. ора- 
Виңу ав щий \ заметив, ЧТО И и мешает остальным гостям, хозяевам надо 
. а талан ЕЕ 
14 © Д За ) торским сременить тему. разговора. а | 
а Та зда № тактично пер олжны уметь развлечь гостей, поддержать интерес 
з е . и ЕВ доставить каждому из присутствующих удо- „ 
нак Важе ный в ему внимание. |. , 
“воль ак 
зу. Ч то ` си вечер затянулся, нужно снова предложить гостям к 
з Тобы | и 5 
закуски. гд Е З 
На, не п Они ор И всех гостей нельзя поместить в одной комнате, то в дру. 


й можно накрыть отдельный стол для молодежи. Независимо 

сн о возраста хозяева должны всегда оставаться со старшими 

07:97 > РУК, ми. Детей сажают за отдельный столик даже если гостей не 
› Лед и Соло Т так много. Но если дети остаются за общим столом, то их место 

они Всем придутся у ДОЛЖНО быть рядом с родителями. 

ИДУмывают у 


ИДЕ При небольших домашних празднествах хозяйка обслуживает 
Ср № Е 
ло. И кроме ой приглашенных, а гости еи, конечно, помогают. 
ства и беседы томат Подавать блюда гостям, наливать вино начинают ‘со старших 
ся на стулья и женщин. Хозяину подают последнем у 
Горячие кушанья не следует за ранее р 
женщин. Хотя зи о ИЕ 


аскладывать на тарелки. 
Лучше подавать их на блюде, подхоля к гостям слева. С левой 
) стоящими мужи  10роны ставят и чистые тарелки, а грязные собирают, подходя 
'ИЛО, Не ПОЛЬЗУЮТ В с сидящим за столом с правой стороны. 

згда последует при Холодные закуски все берут сами с 


й больших блюд, стоящих 
пожилых люди, = На столе. Б 


Удучи в гостях, прежде чем положить что-либо себе». 
ельно продумат 8) Предлагают соседям. 
нос тій риглашая гостей, нужно на 


звать причину, но это не относится 
„Пригласить гостей на чай”? 
Накануне В таки 


Х случаях обычно приглаш 
те обеды, к 
ков. Час ды, как п 


} © с приходом гостей 
›лько, тать ли тапочки 


(Остаться следы, 
Очки в любом 


можно за день и даже 42 

ают близких друзей. 

равило, приглашают родственни- 

хозяйка в растерянности: предла- 

© сырая погода, и на ковре могут 

В таком случае ковер лучше убрать. Предлагать 

случае не следует — это противоречит гостеприим- 
приходят нарядно одетыми, а домашние та- _ 5 

Т не только внешний вид, но и настроение. Хозяйке 

т сменить домашнюю обувь на туфли. 


4 воскреснь 


7, 


083 


ВЫ ПРИГЛАШЕНЫ НА ТОРЖЕСТВО 


ИТ 
И. 
) б И ТИИ 
м те Ресторан? 1 Яс 10) 
1 театр, ресторан Это ка Т7 И | р) 
Как одевг одствуясь в первую Очередь собе ер № ба? И 
по-своему, и О ТТ, выбирая ГОН И покрой Платья Й ине и я 
жения? 4 Бигу И даже харак Я ўй р ? Я 
К ротож возрасту, фигуре и дах актеру, И хотя м ИИ (0 і 9х 
ственно своему ла этикета о ІЫ В Последнее Время ЖИ 
> нею и правила этих ет прил яса \ 
осн ЧНЫМИ, все ж 'едует п „Рживатьса об 
более демократич Что НИ говори а товица по одежке з ер 
норм. 1 и 
признанных ДЕ справ Иля на жед 
ГА ГА 10) х с . Нтне 
чают, по Уму ы р арядно, кр ! аза 97 
надо выглядеть нар; Е, 1 хозяев изысканность 
должны пораз: а 
начает, что вы должны Г 86, 1 грамодным ПОҚ 7 
Јасцветка , 
одежды, кричащими ра а ‚ тщатоеи ол 
платья. Повседневная о а; Я сора к 
Ная» дополненная бе укор; еу 1а ываемому парадно и. ярк 
галстуком в ТОН костюму. Не И оком 
му туалету. зори ТЬ ОТ моды в одеже | 28 ровать СВЕТОМ 
Мужчинам е Решает а ость костюма (оторваь Фив 9, 
Однако Непростительна Малейшая н ая обувь) В а ш тры 0 
Ная пуговица. озожий, гале УК ии гостя к хо ны тар 
Отнюдь не будет СВидетельствова | 
даик самому себе. 3 ряет требо 8 
овременная Одежда В Оощем О т 2 тивит 
бытовой Эстетики и практичности Вдум ЫИ ИНД \ 
Подбор ее Уже будет, СВИдетельство ат! 
Что Касаетс 


ается Женской 
рами (СУмкой 


вкусе. 1 
Одежды, то он Соте М. 
° Перчаткаму Украшениями) Оолжна предс 
армонич у; Композицу; И по 
не моль 


возм жнос 


а уров 
ги быть на уро 


ЛЯДЯТ 
Грим на лице выгл 
бычной тк 
Обычной п; длинным. Корни 
Е длинного. Туфли и 
а любом Удобном каблуке. К вечернем) 
Туфли у этно 


Е 
13 ц Ой кожи неяркого цвета. ПВ 
фли Красные, Ко-синие, светло-коричне 
ЦВетов не Ходят к Тем тканя 

Чернем 


ПОЛЬ 
М, которые испол 
неболь Патьр Подойдут Шелковые или кру 
Начала ЛЬшая и парчи, б. Ч 
е ©нимацот 


тласӣ. 
Хата, шелка, атла 
ся: Дорова за руку, 
верх длинно ОЗНаТет 
Не Кольца, и перчатки можно над 
6обхо имо 
Одежд, Д 


ў о, бращат, Внимание на ие 
) не А си тн осо 
уна ВЕ рискемить Угнаться за мо 

7 Уете Выглядеть смешно 1 


ое зал ,. 
| ер, ® с 2 Р 
№- д, 7 А ж. = «1 
А: 9 ия: 2 ко в исключительных. 
учр “е 6 :омендуется толь ень свадьбы: невест. 
7 ек авд 
а а аряд Рб. оты и жених 
нь За р для Нев 
о р 


сером костюме. Же щина, 
е, жених — В аон белое Е а 124 
"замуж вторично, нах уместно черное платье, р 
арф. КЕ ще одежда темных т р 
льные а следует надевать на торжество нов 
вь Че ного ЦВ 


нужно разносить их заранее, иначе можно 
ельно. 
Обязат 


7 астроение. 
ртить себе настр торжеств мужчинам рекомендуется надевать 
зк В. Не на все ара время модны мужские сорочки са- 
| Ох . ых. в том числе ярких расцветок. 
2 ава мых разноо о надевают на все торжества, кроме строго 
Ят, етные 
З чо Дв емов. > 
Ще к ор ЗЫ а галстука, он также может быть любой, но же. 
3 аже А 06, з 06 Еи гал яркой расцветки. Рубашка и галстук долж- 
Е С) у онировать с цветом ткани костюма є 
| Ты 
{Ове 5 К № Обувь на приемы рекомендуется надевать темных тонов. К 
чр Ряет т темному костюму нельзя надевать светлые туфли. 
р 7; 5 Ў 
‘аще и. ТИ За день-два) до назначенной Даты можно сделать прическу. 
Она к се № Ў За это время она не испортится, а Наоборот, волны несколько 
г) бете с йз0йдутся и будут лежать более 
Ол; ак р 
к жд, 7 


естественно. Маник 


77 можно сделать заранее ед самым ве 
8] 


нется покрыть лаком. 
Им Опаздывать 
На Лицо ВЫП | САМОЙ уважитель 


Семеро одного 
Алины на 20—30 ми 
Ного. т, Кора 


юр тоже 
› а уже пе 


чером НОГТИ оста- 


торжество не 
ибо, как 
- Но если все 
нут, Следует обяз 


следует даже по 
гласит русская пословица 


ОНИ 

5 "Уфли мот небыли в недоумении. 
Луке. К Вечерна Нетактично ПОЯВЛЯТЬСЯ 

Ркого цв 


Ветло-ко )ИЧНеВі Не окажется дома. Ес 

Которые истот  ПРедупредит, Хозяев заблаговременно и объяс 
Ж Не стоит приводить с собой 

‘Овые или к дивоб ЭТОМ хозяев. 

шелка, “АТЛА 


Находясь в гостях, некрасиво все время Посмат 
ло. оценивать квартиру, особенно дела ГЬ крит 


Ват ру 4 
б дробного оглядывания еские за 
Наоборот, 0ез подробного оглядыв: 


Следует сказа КЎ 
что-нибудь приятное. Не выпытывать, что сколько сто О 
куплено, не снимать с полочек украшения для того, о 
разглядеть со всех сторон, не рассматривать марку фарро а 
хрусталя. Г 

Обычно вечер заканчивается ганцами. Надо П0заботить, 
чтобы не только вам и вап 'артнеру было приятно танцев 
но чтобы и со стороны бы на вас посмотреть. Старайте 
держаться ровно, не пр; 


лизко к партнеру, держат, 
голову прямо и быть ве‹ 1 кажется, что партнер пло 
танцует, не следует остав ›кончив танец, постарайте 
незаметно помочь ему. Н ьно курить во время танӣ 
Уходя по какой-то п 


1ругих, достаточно, тихо 
попрощаться с хозяевами, ч 


рывать общее веселье. 
Хозяевам полагается про гостеи до двери н оса 
что им очень приятно снова уви х у себя. Со своей сторо 


А т А 
гости должны поблаг одарить х ‚ за гостеприимство за 07} 
ние создать приятную обстановку 


О КУЛЬТУРІ ОБЩЕНИЯ 


С чего начинается вежливость. В 
дям Рождаются в сем 
8е мы узнаем Слова: спасибо”. пожалуйста”, ”будь до 
И берем их с собой в дорогу жизни. Эти слова Уд бре 

отношения, делают людей м 
й слово спасибо”, не испеа 
тот, кто отвечает ”ПоЖ сть! 
ательности за благодарно 
м о своих чувствах, как бын 
лу очень важно, что”, 


2 ивы 
бтественнох связанные с ними слова вошли в ПР ние 
ЗУбов по 


ежл 


т 
Понятия ?слова»у Б. 


Е 
© чувство А УВства” неразделимы. Слово и 
Словами. Б появившееся чувство требует св т 
5м возник. Конечном ‘итоге из суммы слов, рожи 
ламу, `9 Н взаимного уважения как в СМ 


Т то 


© отношение к людям, вор 
‚Же, далеко не исчерпывают 
Собой или малознакомые — гено 
Спасибо” и ’пожалуйста”. 0 
1ся. и Уважение, и вежливость, 


и у 
И 


“рези правило = 
ито не было стеснит 
в ктотвенной П 


т иЗговор 
а Ке с целы 
Да НЕЛЬЗЯ 

НОСИТСЯ 
ИО р 
Лем 


комиться, В нашей жизни ежедневно и еже 
зна 


С вают знаком 
Я т сячи новых встреч; люди завязы 


Й жидан= 
Происходят ть иях, при самых различных, порой неожида 
Р ше ч азных услов ? 
У аз та бстоятельствах, тона предусматривается соблюдение 
парто р ю воспитанный человек 
нт Неру р, Правит формы знакомства, котору 
но (0) Ш деленно 
"нсь ба а л бта иар трудности знакомства возникают в тех Ы 
20) Олз, оон е позже других приходите на приглашенное Е 
“Ли ок 0 Па чях, когда 8 кому представиться, если среди множества го а 
ла око т К у) жество. Как накомых и незнакомых людей. Подойдите и позд, 
тельно Оа вы И амд, а остальным вежливо кивните. Не здоро- 
‚ровайт 


ро первую очередь со знакомыми, оставляя без внимания 
_ вайтесь в ох людей. Подождите, пока хозяева познакомят 
ПРеры ГУ, тн м Если приходят супруги, жена должна представлять 
Вать Обце ЧА 825 а не наоборот. Она также первой здоровается с хозяевами. 
осоо правило — не быть навязчивым; надо, чтобы зна. 
5 иху сы По не было стеснительным для другой стороны и являлось 
еВ за Гост Ң 0 оі как бы естественной потребностью, одинаково желаемой для 
СПрииметво, обеих сторон. р н 
Вступать в разговор с незнакомой женщиной в ресторане, 
На улице, в парке с целью завязать знакомство бестактно. Навязё 
БЩЕНИЯ _ ИВОСТЬЮ никогда нельзя вызвать расположение к себе. Это заме. 
мание целиком относится к мужчинам, так как женщина в редких 
т (Учаяхнроявляет свою инициативу в новом знакомстве. 
Вежливость и уво 


н аиболее приемлемой формой считается знакомство через 
гся с детства, Ими! третье лицо ют друг другу, гово. 


жалуйста”, "буд дб ря При этом: "Позвольте 


Е вас познакомить”, и называют имя и от- 
жизни. Эти слова ДЕ и фамилию представляемого. При этом соблюдаются 
т лк е правила младшего п едставляют ста - 

ения, и не ый женщине е Риом лук 

7.2 и, 

Ъпасиоо > } СЛИ нужно 

т отвечае лож у: и ОЗВаКоЙить ровесников или Людей, равных по 
От, за Века, напру представить первым более близкого себе чело- 
ельности ар а ТРУ своей знакомой 
о своих чу Мо мужа, сына, дочь 


ОЯ дочь» Зн 
"аила всех 


Представляют словами: ”’Моя 29 
: жена 
акомство с Матерью и отцом — ‘исключ \ 


ение из этого 
дставляют Родителям, а 
не наоборот 
› Представляя своих г 
знакомых добавить, н. 
о 
Мой друг а 


а РА 
о ванов — Хирург, а это Петров — 


— Он встает. Жен 
Эб щина 


1, делает это 
енщиной Много ста 1 


рше или 


чине и старшего по возрасту 


При знакомстве не сле 
Умеренно пожав ру! 
может подавать руку в 
Целовать руку ж 
на улице не реком 
ще не принято, 

О подарках. В день р‹ 
торых других случаях 1 
высший знак внимания 
некоторые относятся к эт 


перча 
НЩИ! 


Н 


не прослыть невеж ТИВ 


стеснительную обязанно 
В зависимости от 


В день рождения мо 
подарки. Что именно 

быть внимательным и вь 
Порадовать того. 
Самый обычный и 


Свадьбе и на но: 
венные вещи — 


Комые и друзья І 
жчина женщине 

1 дарить 

обуви. Э 


а не следует 


торые 
Тона, приняр о б 


неко ть пода 
та: хорь 
зету Вы Равил 


1\ 


рок, он может иметь ту ил; 


гу 


зосе 


кому вы х 


все 


де 


НИЯ и нелор 
ёнщины ПРеподнося 

ЗУсловно 
2 Добрый зн 
рки 
Н 
кет ЦВ 
1 по 
емы 
Н ~ 


ІЬ{ 


лать подарки анонимно. 
кости. Исключение состава, 
т обычно женщинам по раз 

‚ не 


Ж делает пода 
дарят цветы. 
ИЛИ 
предметы 
. Это бестактно. 


ак внимания. ос 
И принимать их желательно В 
апример, не упаковывать 


д Е б 
тов, надо освободить его от 
да 


(9 


И, чувства юмора. 


КЛадывайте его в сторону, 
Хоче 
ств, 


ПО ‹ 


| 
1ТЬ руку 


гка 


рвом 


1 | вать 


ідьоу 


СИТЬ 


ГОЙ 


тношению к 
Мужчина имеет право первым 


значительно старше се по воз 


| )КЛОНИтЬся, 


право 


1ему, 
Женщине, и 
ЛО хруста в С 

у 
Жешув 
знакомстве, 


а Так 
Девушке воў 


руку 


Новоселье и В неу 
подарки. Подарок- 


ия к человеку, Правда 


П 


формальности, чтобы 


воспринимают это как 
уществующим обычаем 
преподносится под# 
или СМЫСЛ: 
иться самые разнообразные 
подумать заранее. Нужно 
ге, что может особенно 
гь сюрприз. 
10 арок — букет вета 
принято дарить какие-либо хи 
й обстановки или утвари. Жен) 


му 


НО; 


ГЬ 


РП , зна: 

рок жене по ее желанию 
случае 

ни в коем © 


- меты 
юноша ИЛИ предмет» 


девушке 
интимного туалета 


Т 
Это вызыйй 
ют ТОЛЬК 

м слу 


2 хоро 
погрешат против’ правил 


облюд@ 

арок В 

умажно! 

ЯТ, 

говор”, 

Рки со значением! или, еа это У* 
7 вложите вы в подаро 


то посм0'< 


3, 
8 при 

й сюр 

Т сделать вам приятны 


Удостовериться в этом: 


„ 


Ушке 


НИ в КОЕМ с) 
) 


Туалета ИЛИ преди 


нонимно. Это вызв 
°Ние составляют товй 
инам по разным сле 
отив правил хорі 


И 
селательно с оа 
ковывать пода, 
ить его от бу К. 
и или, как г0 

2712 
подарок 
т 
смо 
ел0 
орону, 8 рі? 
ЗИЯТНЫИ 
этом. 


Кухня — пожалуй, самое оживленное 
товят еду, здесь собирается семья после тр 

| чая, поговорить, обменяться новостями 
И уж конечно, именно на кухне большую часть вре 


о и ремени 
дит женщина — хранительница домашнего очага. Как идете рр, 
9 1 апеў е х ) 

) ют обследования, проведенные в нашей стране и за уб ОТВ 

1 


АЕТ я 6 х р жом, оа 
отдает кухне больше половины своего домашнего времени, 

Не секрет, что даже у опытной хозяйки на п 
обеда уходит немало времени, если рабочее место 
не продумано. В неправильно оборудованной кухне 

по многу раз ходить от одного предмета к другому, изза чо 

и происходят неоправданны и времени и, конечно же, быт 
| рее наступает усталость. ! у то в такой кухне Женщина 
| за день совершает путь, стырем километрам, вт 
| время как при рационал вании рабочего места, кога 
все необходимое под ру может быть сокращен д0 
1= 1,5 километра. 

Как должна выгля 


РИготовлен, 
Как сле 


ей приходита 


но оборудованная кухнй И х жизненного распс 
Прежде всего надо выбрать м рабочего стола. Лучше в ШЕ тке этими НеМНОЇ 
Ер его разместить межд ‚виной. Хорошо если 0 оне только удОбі 

| И ° — * Д і. 

т покрыт пластиком или кле гак его легче содержать в 
чистоте. 


ото обеда, вечерне! 

Большинство хозяек, 
стоя, а ведь гораздо уд 
пельмени, разделывать $ 


все работы выполнят 

ИТЬ нарезать овощи, т. 

рш идя. Для этого надо г. 

Утств “0 д от < ножкам у 

высокий табурет. При отсутствии его достаточно к нож 

ной табуретки прибить бруски и п. а 29 
то касается шкафов для хран | бностей СЕМЫ КТУ оско а | 

ие ЭЩесь все зависит от размеров кухни и потрео шкафчики фарх холоди) Превр 

Наиболее удобны для этой цели навесные полки И ШКА беде С 

они позволяют высвободить место для холодильник 


бнее 


тавку для ног. Ш. 
И ообразнои кухонн 


М П 
ного стола. столовой И оо 
В В большинстве семей кухня одновременно хо О Пре К 
Ланном случае стол и стулья располагают в стороне ої но пог, ДУС 
аа н оить 0 т Оги | 
в РУдования. Если кухня небольшая. лучше устр „спольЗУЮ Х сеу 
Ы Раздвижной столик. Зачастую обеденный СТОЛ # ья, П0319 Део 
ых домашних работ — шитья, глажения бель Ңң К 
телно поставить его поближе к окну. всего, окр Ы Кк 
Шивать чаа ОЖНО быть чисто и светло. Стены лучше лыть. БОЛ Пор 

ое значение ками, чтобы их можно было легко ее проб К 
н/о 0 обойти кухни хорошая вентиляция. Зд истител 7 1р 
ИБ о пОдвещиваю 063 электрофильтра (воздухоочиа р Ч 

ть, особе Над плитой ню следует поч стат» 
надо Обязательн Зо вр и КОА 
з 


= Зремя п х тогда, а: 
—  ВЯЛИСЬ по всей к Закрывать отог ления диду. не раст стр. 
р” Старайтесь не тире. рь, чтобы з 


ож 0 ое, 
Ц (ник — это придает “СТавля подок " к | 
А РИЛАет кухне Е посудой и прочей утварью мот ре Ма д 
“ятмый вид. На окне хорошо. 
_ 140 


о стирается. 
в.“ с же она хорош НВ 
М, % Чар, Р. занавеска, Да) в кухне станет нараа 
Әр Чен, ў | ее. ВЯ ебольшие обор ИИ безделушками. 

в Бе ПОДЕЛАТЬ Н ундо различ 

77 

об @ 


стирать, 
т — их надо периода О 
работы ль Самовар на ярком рас 
НИХ а 


ЪНЫМ 
ным национал 

ЯТЬ С нные колорит 

у Д доски; украше 


тиков 
ветных квадра 
ОЧНЫ атки в виде разноц е алаг З 
ХСОШПРИХВ тарелки на стен 
ит РИ ьщ НКМ, ЯР адве декоративные тар 
тт К ек; одна: ет е- 
ано емер РО, адио. Особое внимание следует уд 
У тре 10 ву е и Вещь нелотаос света отрица- 
ес 1 АЕ освещению; Й утомляет 
Удо у литі касуе твонному о а ОИ сояи е 
от Н ьно сказь бщего освещения ис 

Ут м т зрение. Для о Я и включать, разумеется, 

Ў оҳе ОШ, во целсоообрнано е. настенные светиль- 
‘В Ишь по мере надобности я б РАА ; над ра- 
Н ад обеденным столом; 

ьн % я — около мойки, над плитой, над обед 


9 ные светильники. 
ар глюминесцентные светил 
С а абон рти О оборудовани кухни зависит от личного вкуса 
ЛОВ Коа 
Р. ВИНОЙ хо ти жизненного распорядка, состава семьи. Но воспользо 
5 "Ао Е емногими советами, вы сможете сделать 
его Леге аа вавшись даже этими н 


(Щ вашу кухню не только удобной для работы, но и уютным местом 
В о, Все для семейного обеда, вечернего чаепития ит. д 
ТЬ И на Работ шу 
Сидя. зат Овор а ДРУГ СЕМЬИ — холодильник 
ІЯ ЭТОГО уара 
Достато НО К Ножки 


ВКУ для ног 
1я разнообразной Ка та чуть ли не 
"Ухни и потребности Е 0 ас 

А “= каждым годом п 
Ные полки и шаа анны мед о10М Е 
т ХОЛОДИЛЬНИКа И З 


А ведь 
тодильник из предме- 
обыденную, доступную 
жалуй, у всех, кто в них нужда- 
ромышленность выпускает все более со- 
местительнее, у них морозильные камеры 
| автоматическое Оттаивание. 
именно служит и? рым, 


ое) 
т в стороне к ЛИ те 


: сть сработа- 
Е Дильники делал Очевидно, бережно относятся 
учше устрои. ло Ци незаменимым бытовым приборам те, кто ими пользуется 
ННый СТОЛ =. й оо Холодильник дольше служил Надо пра 
глажения бет д Уатировать. Хх 


и вытирают насухо, Секции, 


расположен 
дверцы, также следует 


тые на 


стен ЩЕТКОЙ код 
°НКе или вниз И 
выключен из сети! ). Ат отря 


к 
тщательно пром 9 
З р Ы 
Холодильник чист. Теперь необходимо т © в ИИ И 
ВИВ на час дверцу распахнутой. Включив хо И сто › И И 
морозильной камеры не забудьте положить то ў а И 6 
КУ или пластмассовую решетку, чтобы продукт, и Ў 
зали к дну. тн ри ИИ НЙ | 
мер НО б а КР 
Время от времени надо отодвигать и очищать ий М хол 
3 


сатор (ребристое устройство на задней 
рат при этом, конечно, должен быть 


'ужить наружная часть бутылки, паке 
та и другои упаковкт 'емытые фрукты и ОВОЩИ, янна зи 
скорлупа. 

Все продукты доля ранить 
виде, в полиэтилен 
они сделаны; пр‹ 


Правильно храните продукты в холодильнике, Размещая п ) Иа ая стл 
дукты в холодильнике, надо в первую очередь заботиться оп ыы ит ее ври 010 
ранении их от случа загрязнения микроорганизмами, Ито ИИТ (асв 
никами которого мо и , КОЛ 

7 Пи 


И МОМ ИЛ 
ся в закрытом или упакованном |7) 
Полимерная пленка, из которой | 50% ое: Ср 
стична, водостойка и паронепроницаема | 


й фарш м 
ааа И рыбный @ 
Поэтому в них хорошо храни кие и сыпучие о СОЛЬ й о, котле 
сахар, сухое молоко, мак иные и хлеообулочные и . ТА 
оа устойчивости ействию низких температур пле танае полуфабрикаты, 
ка пригодна для упаковки и хранения в холодильнике мороженаї Ма, ли же куски ап: 
продуктов — мяса, рыбы, птицы, овощей и фруктов. Срок Хр Шир, (рок хране 


ы а. б. К: 
ния мяса и птицы 1 месяц, рыбы 2 недели, овощей и Фру 
тов — 3—4 месяца. 

Пленка не поддается 


ИА, жареной рыбы — 
"НУЮ сельдь 


й ОТ. 
гвию растворов солеи и кислот, 


1еис 


лукты пряного ат 
поэтому в ней разрешается хранить соленья и проду а ММ т ХС 
посола; держать их в такой упаковке в холодильн бу 
не больше недели. 


т хоро: 

Перед тем как поместить овощи В ХОЛОДИЛЬНИК, ИХ нода г. 
№0 вымыть. Влажные овощи укладывают в закрывающуй образом 
ду или в полиэтиленовые пакеты. Обработанные о не 
овощи сохраняют свежесть и питательные свойства в т выМы 
оКольких дней. Зеленый лук, салат, петрушку, укроп Я мешочек 
- И подсушить, а потом уж положить в полиэтиленовый 1 течение 
а полке холодильника они останутся свежими В 


я, 
Э Е шенні 
аа Дней: Морковь, тоже предварительно вымытая и высу 
хранится еще 


40 
бходим 0 
пои Дольше (3—4 недели). Но при этом нса их Ка Ка у 
т Р орилезки Удалять влагу из мешочков и проветр ы, алел бк Ое 
а оменлуется заворачивать в полиэтилен дыню, лимон > вла 7 "Ону ў 
хости они быохперсики, ягоды, так как из-за повышенно У су 
а плесневеют и портятся Я Е 
Полиэтилено ртятся. же дл е 
аковки жи и" пленку не следует использовать так Масла, ОУ 005 3 
колбасных из продуктов, сливочного и топленого я М к У 
ели лучше 6 лий, ветчины, рыбы горячего копчения: хра: о 6 Ч 
лиэтилено ант, целлофан, фольгу. А воа ОА \ и 
продукт от Ве 9 холодильнике Удо я 202 а" у У 


тобы сыр не потерял 
142 


№ гу, а поли- 
> № к, предварительно в п ‚бумагу |. 
| б его мени просушивайте. 
У о Ча № ) р почек раар упаковке, переложить 
А Вы“ сновы рУ пленный В ованную посуду. Иленка предназначена | 
“ты ай Ф, | ую ИЛИ я молока и молочных продуктов. = й 
Зер 8 Х о, т ЯЗОВОЙ аи пакеты хорошо промойте теплой Зод 
я З Зу 10 010 4 осле УПОТР ыы ополосните и высушите. Не следуе 
1%, Нер Че но С Ел хранить на свету. р 
А Нар А Кр горячей вод льнике следует хранить в фаянсовой, эмалиро- 
, е б 0 0 Ц Мясо В он ытой крышкой. Свежее молоко, соки и дру- 
Фр, я 5 М ванной посуде, за ра в холодильнике в плотно закупоренных 
р Б чар Я | В залитки храня 
№ 0 М жиро- 
Е р и применяться термоусадочные жир 
Х В За 1 \ 2 последнее время стал р 


, анных 
о А Пл Они используются для упаковки нарез 
. и. 
Олид Ф 10 № ч стойкие а колбасы, ветчины и штучных мороженых про- 
КИ Сто папа о Сушки "птицы, рыбы). Они упаковываются в пленку 
24 и в п газа и потому сохраняются 
Ў или в среде инертного 
Хлеб учи он, под вакуумом р 


е 
7вудо очнь Фи то устимые сроки хранения продуктов в холодильнике. 
Я Низку е) Мясной и рыбный фарш можно оставлять в холодильнике не 
д В Холод Тет более чем на 6 часов, котлеты жареные — до 24 часов. Мясные 
Щей п Фру е порционные полуфабрикаты (антрекот, бифштекс, филе) хранят 
~ 2 Т апанированы 
< Недели ОВ, (у 36 часов, если же куски запанировань 


сухарями или мукой, — не 
> В0щаў , более 24 часов. Срок хранения 


студня, заливной рыбы и мяса — 
астр до [2 часов, жареной рыбы — 36 часов. 

Оров Солей п Рубленую сельдь, паштет из печени, салат, винегрет (в незап- 
теНЬЯ И родукти Ка РаВленном виде) держат в холо, ільнике не более 12 часов, тортыг, 
В Холо 1 широжные с кремом — 36 часов, бутылочное молоко, кефир, аци- 

ДИЛЬНике Ч дофилин — 24 часа. 
боси; ную і Е С 
по дильниқ о. Е осло, сардельки, вареную колбасу можно держать в холо: 


после покупки 
В закрывающуняйй ГВорожную массу и сырки — 36 часов. " 
танные таким 09 


Рыбные Консервы после вскрытия банки 
Свойства в тене Переложить 


В стеклянную или фарфоровую посу, 
у, Укроп надовый койу Хранить не более б часов. 


надо обязательно 
ду, закрыть крыше 


этиленовый мша о ИЦа В холодильнике можно хранить не более двух недель. 
я’ свежими ВТ › аи обернуть каждое яицо в бумагу и раз в неделю пе 

Е ТЬ На другой бо сохранятся значительн 

гытая И ВЫСУШ йб, Пор к, они сохр о доль 


г этом необ Р. 10 дней 0 сыр В домашних условиях можн 
з 


Я „как правило, болес 
те, но имейте в ви › Что срезы их быс 


х Тро желтеют, высь: 
ют, Поэтому закрывайте их фольгой, Б 


ж 


СТ з ДИ е ПО; лс 3: ий" 59м? 0; 
Если В ХОЛОДИ а ПОЯВИЛСЯ запах, Разложите на о юм 
кусочки черного хлеба. Не открывайте ХОЛОДИЛЬ ТО подо 07 070), ЛИ 
часов — и запах исчезнет. Можно воспользоваться о. 7 одо и ка 
ными препаратами ”Рута” и Свежесть”. № теща, | Я мес? 1) 
^ ЗЕЕ 5 - =. . А. Алма! х0 
Следует помнит! о продукты в холодильнике виа? 50 в. 
быстрее, чем в обычны? виях. Поэтому лучше ранит г. Пе нельЗЯ*. 
закрытой посуде или 'еновых мешочках (мясо — А И ло трубу 
крытой посуде, овощ ' мешочках, сыр — в пергаментной б), ии В недел 
маге, жидкости эренными). 0 Го ина 
Такие продукт сливки, молоко, творог, лако | [1 о анну ПЛИТ 
воспринимают пос ‚хи, поэтому их нельзя размещт я ВЗЯТЬ мел! 
рядом с продуктам ими сильный, острый запах (селе оой чистке не 
кой, копченостями 1 грюли следует держать в хоюн родаже имеют 
нике хорошо закрі 7. І ставить в холодильник горячий Ба ТЗ0ВЫХ ЛИТ. 
кастрюли. атна), 


В случаях, когда х‹ выключают надолго, нараа 
уезжая в отпуск, две гавляют открытой. Не забудте 
чем-нибудь подпереть еє ы она не провисла. 


207 а в ДОМА 
Если холодильник в нескольких местах поцарапан, від 


тоо |. 
них условиях не трудно восстановить белое покрытие Дія оа олсе Набор до; 
| поцарапанную поверхность зачищают наждачной шкур а нее рај ы Кухне 

| рают бензином и, ёсли нет оголенных до металла мест, а эти Ме Ха ИГТ Е 
наносят белую эмаль. Если кое-где проглядывает метада нитро: "Ац ВЗбив. ление 
та нужно вначале загрунтовать до образования ровное потере» Но ли не 
пшаклевкой, дать ей просохнуть, зачиетить шкурк сть эмалью. а расиво 
бензином и только после этого покрыть поверхно коменд | 1 


ки ре 
грунт, и эмаль наносят тонким слоем. Для окраски Р 


м егидныё р" Ли вле 
еїся мягкая кисть Эмали надо брать формальд мақ ыу н 
Прунт-223”, Белая эмаль-31 1” и нитроэмаль НЦ. ОК 10:29 а № 1 К. са 
„Для мытья холодильников имеется в продаже ел запах! е а В т 
сеа > препарат “Синильга” чистит до блеска, устр ум, ве х 
Аезинфицирует холодильник. и холоді х" Чаа Пу 
ника 9сетановить первоначальный блеск поверхност жет о м ет К 
который РАЛЬНОЙ машины и других предметов поме 890 Мч Ка де 
{ ВОГО спирта тея из 50 г зубного порошка и 2055 и тщате 13 Маут ў Мо 
протереть поверхи следует намочить газетную бумагу чего К Я О ча 
которы тв. Я горя Па СВ 
В Б9лолильники покрашены способом гои ПА 
е ӘЛОдильнук ор них условиях восстановить с АВЕ мнр ба 
ли на ельзя. по, и у 
она 5, а. ї 
а трещины, : ей панели дверки ХОЛОДИЛЬНИ ироа М Ит 
заплатку рец ины затарды ают клеем ПС (Р5) для по кладь а лу п 
КУ приглаживаю © ПРоПитан АЛЬЦем, а на толстые . 


И Затирают ЧУЮ клеем в 2—3 слоя: 


ох М , | е — 


е ве ЧИСТКА ГАЗОВОЙ ПЛИТЫ м 
ой 
лобу, я чистоте поверхность о кухон- 
) озу и в идеальной, ЧИ превосходное т а 
лен : Ц х держ, Эмаль Е В Ко ша Уа мистят УВ" 
Н 
‘еще овы 9 п о торую Са из духовки газовой й кирпич, 


есок, терты а 
ллические акого-либо порошка (п Е тают досух 
й смесью ») с содой, моют щеткой, 

”Алмазит 


отирать 
влаги. ПР 

лного удаления 

овке до по 

ют В. дух 


ой нельзя. 


ТИ Эт 10 | 79 ать не реже 
с 0 7а б аковины надо промыв 
си. м К у л Ю тру! У кухонной р 

0 Сточну 


Й т 
аст еской содЬь 
у НЫЕ У И в неделю кипящим раствором каустич 
Рю. Ый юру ого раза на 1 л воды). № ик 
7 са тау амд) (солови у легко очистить пастой сш иа 
Чвит, Те, (3 Запачкан У ПЕ 
Т р у К взять мелкую наж газанан 
О 10 трали будет, а процесс чистки идет гор . 
О 4 ой чистке не будет, ше аа 
Ы ся специальные препараты: 1 т 
е н С ”Агата”, можно также использовать аэро 
Тавл ют |0’ чистки газовых 


НЕОБХОДИМЫЙ НАБОР КУХОННОЙ ПОСУДЫ 


ОКрыше Наверное не одна хозяйка имела возможность я 

т Нажда шку, 8 х чем полнее набор посуды и чем он разнообразнее, тем легче ра- 

< ДО ‘металла мя 0018 на кухне, легче соблюдать требования гигиены, да и време 

р меньше. Всевозможные терки 

Роглядывает мет в ЧИ на приготовление еды уходит ВЕШ е пао те ерки: 

зования пои СУШКИ, взбивалки не только облегчают труп, но без них просто 

ровного понят Невозможно красиво оформить кушанье, сделать его привлека- 
чистить шкуркой п тельным и аппетитным. 

рыть поверхность я 


т. мя приготовления первых, вторых и третьих блюд нуз 
и. Для окраски рО кастрюли разных размеров алюминиевые и эм 


С эм алированные. В 
орать формалю Е. ёлированных кастрюлях хорошо варить борщи, щи, кисели, қом. 
эмаль НЦ. Е ОЛЫ: Но каша в такой посуде будет пригорать , поэтому дл 

> порок притотовления ее лучше воспользоваться алюминиевой к я 
‚ продаже аня у поминиевая посуда удобна и для кипячения молока В Юю- 
блеска, УР" 2707 в кастрюле, в которой вы кипятите м - Ничего 


локо, 
ель как молоко легко вбирает различные зага РИТ не 
> ОМ налить в кастрюлю молоко, следует ополо и. Преж- 
й водо и 


добавляют 1—2 столовые г Р®Ло, в қас 
Ложку ПИТЬ 

минуты. Затем моют и хорошенько ево 
т. Их должно быть несколько, бя 

из чугуна или толстого алюмин ба Зательн 

ручкой, Для жарения яиц хорошо иметь ско ССивная, с Удоб- 

к правило, сковороды не моют. Жи Вороду 

Удаляют с теплой еще сковороды 

‚МЯГКОЙ бумаги, предварительно посыр: АМПоно 
. Нужен для. процеживания б льо 

› макаронов, овощей, плодов ит. дов 


бой 
Сито (ситечко). Без большого сита обойтись н ИЯ Г 
одбирать так, чтобы оноп Х 
Его следует подоирать т Оу о „подходило по раме 0и и нот 
к ОДНОЙ из имеющихся кастрюль. етка должна быть 8 ие в 
густой, иначе невозможно будет протереть соус. Ситецо МЦ ) ой 
Е я > ү ` г 

бится для процеживания чая, кофе ит. д. она м и 
, В наборе кухонной утвари о о: Также вер ик н ПЕ воду» 
| взбивания крема, шумовка для ава" пены, толстая и быки; ви ор вают / 
венная скалки, деревянные ложки разных размеров, МолОТоце, ИО рол 
для отбивания мяса. А КІС Е 
Терки. Их лучше иметь универсальную, с помощью коо | 37 01000) ос) 

рой можно крупно или мелко натереть продукты, и пластмаса | м ную 

вую для овощей и фруктов. 


Доски для резания. Без них 
нарезают хлеб, овощи для са 
ты и бифштексы и т. п. Сол 

| Сразу после употребления 
посыпать солью и протерет 


листве не обойтись. На досках 
мясо и рыбу, отбивают коть 
надо в идеальной чистоте 

› кипятком, а раз’ в неделю 


Е “ А ЫМИ сково 
В 
ои гу бкой или поскоблить я Ю 


пригој 
тан них не 
ножом, вымыть с мылом. го! содой. а о 
Необходимо иметь не менее сок: для резки продуктов, ат. 
которые идут в пишу (хлеба › мяса, колбасы); для раз 


Делывания продуктов, 
мяса и рыбы отдельно. 
Формы для торта и кек‹ 
тающимися стенками). 
Половники. Желатеј 
пов и поменьше — 


ОЖниць большие (для обрезания плавников у рыбы). 
бор ножей 


м б — длинный 
желательно иЗ нержавеющей стали) 
З Виде пилы для 


треоующи Іловой обработки, причем для 
и 
а (со снимающимся дном или раздв 


6, ЕЕС ания су: 
но иметь два (большой для разливани 
для компота, киселя). 


х й; гофре | Мы УХне нет 
с хлеба; маленький для резки овощей; и: У ещи М 
и Для резки картофеля, моркови, свеклы; о Ыра ОУК 
ветчины: тетки картофеля: длинный тонкий нож для рая масла, м 10, И со 
икры, паштета 6 Закругленным концом для намазыва ей в виде деа Уда по 
Опора, ИТ. д; нож для фигурной нарезки овощ ас оў 
к ме фос Ы П 
Ко ково время приготовления пищи понадабаге о о и 
азных (выемки), цедилка для процеживания остей) м № бО 
И секац (мо Меров), топорик (для разрубания к (тол уз сть 
и о овощей), деревянный пести о ОМ оу 
й я: ад 
ник. Неоспоримое преимущество о ано д 
не обивается, а если о, посу Эма Хо 
ть порошком или пастой дл 7 чи, Чоь 
новенький. А вот кофейник Се 


(чугун 0йник для заварки. 


нид пуре или эмалированны 
Й. 


СТЬЕ 
е) стол 
1, Овоще 


жны поролоновые губки и’ {е- 
потреблении (особенно цвете 


зательно ну 
В удобны в у 


И Е а дольше слу: 
ол бы кухонная посуд Я 
ны естеть. Что 
19а лжна ол ухаживать за нею. Новую эмалированную 
ОД аА надо обязательно закалить. Лля этого нали- 
чай 


, › 2) 
7 ения и дают еи остыть. Затем, 
Карт дную воду, ДОВОДЯТ до КИП 


М й итесь 
(6 № мюгх ют теплой водой с мылом. Вообще же старайт 
жат Мясо ЗЫ (т рошо П оло не наливать холодную воду и не ставить 
10 и в в ГОР на очень сильный огонь. 
сну, Н цуу СТ холодную суду тоже надо закаливать. Делают это так. 
лоно Кира 8 т, н Сои укладывают в кастрюлю с водой, проложив между. 
И Ворд И ко, Стаканы, авят на огонь. Когда вода закипит, кастрюлю 
И Гу й в и бумагу, и став р 
рех Одо бк; А т Но посуду не вынимают до тех пор, пока вода совсем не 
ен, Досок. Е | остынет. | К. 
Ого Ў За новыми сковородками тоже требуется особый уход. Чтобы 
Геплор Мяса ко А, пища на них не пригорала, их надо прокалить. Для этого в сковоро- 
Ой об, Тб ду насыпают немного соли и ставят на сильный огонь. Когда соль 


ЧИ р». начнет потрескивать, снимают сковороду и хорошо протираютее су- 
Мающим, конной или шерстяной тряпочкой. Затем наливают немного расти- 
Я дном ру тельного) масла и опять прокаливают, а когда остынет, протирают 
7 (больш; ео маг: 20. . 
а). дл, К. й уду надо мыть сразу же после использования — возьмите 
а это себе за правило и приучайте к му детей. Кастрюли, оставлен- 
авников урыу ные Сагым, окисляются и быстро темнеют. Потом придется 
- р | потра гобы да Й 
авеющей ол ПОВ Са Ше времени, чтобы 1 ть им аккуратный вид. 
И мойки и горячей вол 
Я резки ОВОЩЕЙ Пи посуды специальный тазик. В о А оо са 
ВИ, СВЕ ль Ў а › воду хорошо добавлять немного 
, й оды чаиную ложку над лв 
НКИЙ нож для режі ШТ мытье. По 1 аро 
2 осуда после теста, молока сырых яі 
о > МО] у х яиц лучше отмыва- 
для намазывания за ее Холодной, а потом горячей водой Ж 2 
сотан = яч сое 
Й нарезки овощейв истки предметов домашнего обихода наша промышлен- 


НОСТЬ Выпускае 

Т е р я 
осей ка много всевозможных порошков, паст, эмульсий, 
ИЩИ понадобят а Ва по уход есть и домашние многократно проверенные сред- 

процеживаній у, и а посудой и кухонными принадлежностями. 
азрубания КО" ДОЛГО и ая посуда красива, удобна, легко моется, служит 

т разр к надежно. Уход за не 

оранный пес ® дя нотки о и несложен. Наиболее простое средство 
я фект. дает Шр Ір ванных кастрюль — обычная соль. Хороший 
о а РОванны с Та а питьевой содой. Потемневшие внутри эмали- 
Я ДЛЯ р сли Е е . ; 
ГЛИ пастой. ПА торожно таща в эмалированной кастрюле пригорела, надо ос- 


Нал 


Хранит Уалированной посуде (в алюминиевой тем более) 
ў аў Ъ и оставлять на длительное ‚время кушанья, соде 
2 ИЛИ лимонную кислоту, компоты из очень кислых. 

$ у . . 


ая 
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Нельзя употреблять посуду, у которой с внутренне; киб р 
реждена эмаль. Нней сторо в р 
Алюминиевую посуду также чистят содой а 7 А 
ве — толченым мелом, зубным порошком, об тута ся. | 
песком. Черноту на стенках алюминиевой посуды НЫМ мед ЖИ! 
удалить слабым раствором уксуса. Если в алюминиед 0 ОЖ А сор 
сварить ревень, она станет блестящей как новая, В алом о 
посуде нельзя хранить соленые огурцы, + Й 


Бры: з 
9н ЦЫТ квашеную капусту, тиб 
‹олжны быть безукоризненно аиса 
льно проделыва" Е 


ть С НИМИ такую процеду. 


Вилки, ножи, ложки 
Время от времени же 
ру: слить воду, в 


оторои варился картофе Ь 
о в которс а у Әйа погрузить в не держат 
› › ЛО) | ІТИТЬ 1 } десять затем ВЫ. ‚ соприка 
тереть насухо. МОВ і 
В общем уход за посуд ло несложное. И чем. раньше б тізі 
вы станете привлекать к аботе своих детей, тем луше |” 


елироаННЫе кастр 
со крия ПИЩА, промы 


Потемневшие алюм Е астрюли можно очистить также 
Е смоченной в горячем растворе Е (З0г на 1 л том соляной КИСЛОТ 
ашат пирта (10 гна 1 о р ании ре 
ырного спирта ( · 1 л воды). По оков м | 2х натирают мело 
посуду надо хорошо пропо Злоупотреблять нашатырным ТТОХаТОННЫМ ИЗ СТ 
спиртом не следует. Не ікже пользоваться золой, 0000 шае Е 
каустиком и другими веществами, содержащими щелочь, = г жи 
них алюминий портится. Блеск этому металлу можно пра 


ВУ С нике 
толченым мелом, зубным порошком. в НЫЕ Места и 
Алюминиевая посуда легко отмывается смесью ао В = 006 Зремя А 
частей мела и жженой магнезии либо пастой из порошка можно Зы роу, 0л; 
замешанной на уксусе. Если этих средств нет под рукой ' аб Воли 
пользоваться обычным мелким песком. ов аут сла 
ст У 
ты аРФоровую посуду моют теплым раствором соли 7 І Ши 0 
а на Бр воды). Для позолоченной фарфорозз иа с: ю Частей 
отреблять Й от. так как р В 
о содовый раствор, Е у СТ 
Если «о пользую Л б 
появился з Фарфоровом чайнике, которым редко 18 И КЛ О м, А м 
на дно Хлый запах, чайник моют, насухо вытира "у 
Кусочек сахара : Е оа д 
Фаянсо 5 й ВО, А, № р 
вы чей ХВ 
Как он аа ЗдеЛия нельзя мыть слишком гова МЫЛ н даза! 
а ©поласкивают т глазурь. Их моют в теплой В ї ое 
а о 5 
у КУхонном сто Й водой. гановить МКО еа К 
Довольно тру ле, покрытом пластиком, У дачной О =: мк ба е 
ИТЬ се пона 10- Надо отрезать полоску Н ипо ож? , А Чин» 
и и Винт а шершавым покровом наружу ться, ист ШМ Зи . 
сят Если грубки, она будет хорошо дер.  слеитЬ М ох № М, 
резины Ке и винту мясорубки ПИК ть и 
ХРанят стол о и Также хорошо будут д ы Сор, 
Ол порчи. ор Д 
) ч или Г х 
ть мясорубку на огне инег у К, 
ножи. Мясорубка и 


чек бумаги или сухари" 
148 : 


т 
ПИЛИСЬ, ИХ МОЖ- 
мясорубки зату . 
н ой шкурки, закрепленной на глад- 
гой ровной поверхности. 


Эр лы 
0 я. 
| ЕА кі ис и илистое мясо легче пропустить через мясо- 
титу ар 0 оо жесткое и а. все отверстия решетки мясорубки 
Мур Фо бку, ели с ром 5,5 мм, оставив нерассверленной часть 
\ ёл У Де сверлить т мм. К ножу должна быть обращена нерассвер- 
аб 0 ц щиной 0,5— 
Оте 00 часть. 
ас 6 орт 06 № линия следует держать отдельно от ложек и других металли- 
Е "Рюли Чен № и предметов: соприкасаясь с ними, они быстро тупятся и тре- 
Оре буруо О ( \ А Ой заточки. 
Воды) х (301. х Никелированные кастрюли и сковородки, в которых готови- 
З · По ок мывают нашатырным спиртом или слабым 
Лоу ОКОН, № лась жирная пища, про 
е по Тебя 3 твор соляной кислоты, после чего прополаскивают крутым 
Со. 230 ват а м ком и натирают мелом. Чистить их можно также раствором, 
м “Ржащи 30 И приготовленным из столовой ложки уксуса и чайной ложки соли 
37 


е Целе еси мела с глиной. 
Таллу мох 1 илисм 


'’ тщательно протирают на- 
икла глубоко в металл, 
І ляной кислоты, который 
Тут же смывают водой. Голубоват налет на никеле промывают 


раствором соли (50а г г панх частей нашатырного спирта и серной кислоты. 
Е и Чениенес оао мий а 
тной фарфоровой» тстро, в течение нескольких секунд, после чего посуду 


прополаскивают В воде с нашатырнь > Т 
> Е а м спиртом вытирают досуха 
так как мож | полируют мелом. " г . е У 


Чтобы 
ИЕ ве 
ым редко полы " 1220 протере 


Ржавчину с никелированных поверхностей очищают так: 
вается смес поврежденные места покрывают каким-либо жиром и оставляют 
Пастой ВЮ 15 на некоторое время. После этого пс 


ОРоШкаа = шатырн Есл жа 
СТВ к Ірным спиртом. Если ржа 
т Нет ПОД Рукой ми вместо нашатыря берут слабый 


и раст 


рнуть первоначальный блеск изделиям из чугуна, 


ть их разрезанной луковицей, затем отполи 
Г и ; ровать 
ухо вытирают ‘Моченной в масле тряпочкой. 

а род 0х сШСІКИ металлических и керамических изделий предназ- 
пком ГОР есм А возни арат Керамин”, Порошок ”Пемоксоль” предупреждает 
теплой вод | я ние коррозии металла, очищает фаянсовые, эмалирован- 

и? рима мические изделия, латунь и медь. Пасты Восточная”, 

ВИТЬ гю › Универсал содержат борную кислоту и потому облада- 

станов! аон Тдезинф х У д 
м, У аНОЙ м Ицирующим свойством. 
Нажд 0) С ў 
ку. уи пот тд моба нистки алюминиевой посуды применяют препараты 2Алю- 
аруа Н КЕ "Алюминин”, ”Ал”, 
(9) > 
3 ый Обработки Асидолом” и ”Лучом” приобретают утра: 
а леск мельхиоровые и серебряные ножи вилки, ложки. 
Та ”Эмалевый блеск” смывает с 


Также ‚ЖИР, грязь, ржавчину и удаляет 
тора дезинфицирующим средством, при 
Ричей воды. 


о 

Для чистки стекла, фарфора можно Зоо ож т 
ратами "Быстрый", Бло”, “Эврика”, Секунда» т Пра: | И 
Чистоту и блеск чайной и столовой посуде придает 1 у ИТ ют 


“Зеркальный”. Эффективны моющие средства На“ о 
т Уе 
хозяйственная паста ”Домаль фу 


Т) 0” 
Им” 100 
Стеклянные графины, вазы, сосуды с УЗким горлом Хоро (ў Зи о 
мыть водой с мелко накрошенной скорлупой сырых ЯИЦ И б ИМ 
мелкими кусочками га ои оумаги И ска 
= ао а 
Для удаления я, Который часто осо иат ав И 
ых па гочно положить на дно вазы, као 01-70030 
стенках цветочны : 2 в шо 100 е 
ненной водой, пяти \ нету. Можно также отмыть ов. 00707 АКИБ СМИ 
док столовым уксусо ІМ С СОЛЬЮ. Г тр0010' 
Протирая рюмки, | фужеры на высоких ножках, следу. | их р НаполняЮ 
р" не за осн. кки, а повыше, у самого донышка | о20 н т, Затем 
и у т п таких МИНУТ. 
иначе они могут слом Я 
2 = звазочк риобретут яркий 
Стеклянные бокал стат ‚ вазочки тр и. ВЗВІ 
блеск, если прибавить 1 торой им 


о ожку соли, а потом сполосну1в к а 
ложки уксуса или столову \ МИДИ хозяика, на! 
теплой водой. ТЫ все делала по 
1 пирог был 


А, И 
ы Е ИНЫ Могут 


с отемнев: 
Смесью крупной соли с уксусом можно очистить П 


графи хрустальные вазы 7 
шие графины и хруст ки подержатв 


КА. со бутыл АЎ 
Е и если горлышко бутылки" М в 
Сургуч легко удалить, если т рлышко Эра аа) 00валос 
несколько минут в горячем растворе стираль е наслоёни №, онер, 
Е - результат \ 
р Удаление накипи. Накипь образуется в ре и разруш“ Пао ово 
{ солей содержащихся в воде, которые при Е ы. Накиль 3206 ао “Од вот, 
ются и плотным слоем оседают на стенках посуд Ся И закипает |\ п" Таа | 
вает носик чайника. Из-за нее медленнее наг резам что ПриВои ра 000 50 
Вода, а стенки чайника или кастрюли перегрева! ` А МО Крах 
ДИЛ к сокращению сроков службы посуды. даления наки СЯ О ОҢ му 
АЯ быту распространен следующий способ У? КИПЕНИЯ, 0 І) ео. куу 
зик наполняют горячей водой и доводят ее до а литр Восы О 0а А 
оо ш7ъевую соду (2—2 1/2 столовые ложки а напо \ 7 3 
т Е –ливают И 2 
печ о 0 минут. Затем раствор сливают 


.сенцию 5 
су Тру : „ усную. 9666 аз 
кана на 4 ИСТО водой, добавляют уксусну! о 


ле ЭТ ї 
5 т. После ста 
хленный с Воды) и кипятят еще 20 минут. П чайника: 0 
я Хорощень НАКИПИ легко снимется со стенок В 
^ЬКо вымыть его и оскаль. халь 
етого пропол ся спеш 
Я Удаления накипи выпускают 


нтинакипин” хорош для: обр 


абот и 
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твами “Рига уфак 
и осуды любым из перечисленных 
и Е, промыть ее теплой водой. 
обходимо ООО тазуется в термосе. Свойства термо- 
отный и при желании налет можно снять. Лля 
оши вр уксусной кислоты (1 часть столо- 
ыы 20) и оставляют на 12 часов, не закрывая 
паи тливают и тщательно прополаскивают 
к не растворится, следует повторить Пр 
колбу с более крепким раствором кислоты (1 1/2 стакана стол 
/2 стакана воды). в: 
же осторожно почистить колбу. мягким ерши 7 
скать ее ВОДОЙ. 
о тое посуды нетрудно раствором каусти- 
ческой СОДЫ. Распространен и Сарувои 001040, покрывшийся ее 
кипью чайник наполняют водой с уксусом „и кипятят в течени 
нескольких минут. Затем прополаскивают чистой водой. 


кже средс 
Ба та 


го У, 
зоа уожно так 


ВЗВЕШИВАНИЕ БЕЗ ВЕСОВ 


Каждая хозяйка, наверное, сталкивалась с такими случаями: 
вроде бы все делала по рецепту, а получилось невкусно. Или: в 
прошлый раз пирог был гораздо пышнее, аппетитнее, а сейчас не 
удался. Причины могут быть разные: или духовка была разогрета 
Сильнее, чем требовалось, или продукты иного качества. А может 
Все дело В том, что не выдержаны проповнии? ї 2 
Е ; держаны пропорции? Но как их с 
е" результате нао если в доме нет весов? Ви" к сова 

к 
ИПЯЧЕНИИ разруше Однако выход есть. Вот несколько советов. 

с посуды. Накит 2 Я тонком стакане, оказывается 
т а см. Е . 2 
нагревается И з, Р АЫ 200г крахмала, изюма, 
‘греваются, 170110 тердо т пшеничной муки, 220-23 

Е 

г. ог Геркулеса”, 245гто 
об’ удаления НК ного масла, 325 г меда, 3 


содержится 250 г воды, моло- 


Д сто, Й > С 

е до киа тоного о ожо “29 Зоды, меда, молока, топленого и 089 
ИТ са о ) г сметаны, сливочного мас ? 
вв НШ › МУКИ, соды, 30 гс па; сахарного 

ают И ВНО. (2 ВЕ 2 оли, крахмала, Пт уксуса 
цию ИНОЙ ложке: 7—8 › Маргарина. 

ную. 9668 о ного и г крупы, 5 г воды, м 

0р а ‚ молока, 

1 После это иво растительного масла, маргарина, 10 г муки ухоусазнош 


ЧНого масла, сметаны, соды. 
римерно одинак. 


ско, картофелиңа, огуреп — 
по, А а я около 100 г. 


Морковь, луко- 
43 г, кусочек сахара — 9 


г, цветной — 750 г. Яйцо без 


у 
пнявшись до прежнего уро Ках М 
ПОДНЯВШИСЬ до п УРОВНЯ, укажет, что мас ко 00 
пачки. сахар. Т ТИ. 
А если в вашем доме оказалась старинная пова ИТ Ф 00 0. 
вы решите испечь торт по рецепту нащиҳ бабуше рени А те 
знать, что 1 фунт (единица массы в системе русски Нели ўй 0 т 
ет примерно 410 г, | доля 44,43 мг, | золотник" т о 
4,27 г, 1 лот — 3 золотника — 12,8 г, 1 унция = 28,351, Ў е 8р“ 
О 
И, 
КАК ОПРЕДЕЛИТЬ, ЧТО МОЖНО ПОКУПАТЬ 0 или 
ИЗ ПЛАСТМ АССОВОЙ ПОСУДЫ ДЛЯ КУХОННОГО ОБИХОДА ўв? 
Ў ск 
а В 
Прежде всего посмотрите на штамп, определяющий назна, 5 80 В етно 
той или иной вещи. Если куплена хлебница, то в ней МОЖНО Хр и 2013! 
нить только хлеб, но не следует класть мясо с тем, чтобы лот ү ре = 00 
вить в холодильник. Нельзя подавать в ней жаркое да еще стор а ную (суду 
чим соусом, ибо хлебница для этого не рассчитана. Если ж я "А о употре 


ружка с надписью ” 10—60 традув" 

из такой кружки нельзя пить горяч 
чай, кофе, молоко. В таре с надписью `”Для технических ш 
еда не должна находиться даже короткое время. В платоа 
емкости, предназначенные для хранения пищи, не реком ши 
класть капусту, солить огурцы и другие овощи, а также Ж 
жидкости. 


приобретена полиэтилено 
то эта надпись означает, 


Я т 


езипромыть КЛАПАН и) 
Доо делать, если КЛА! 


приготовле! 
ЛИШЬ ДЛЯ Таку 
Ао МА фасоль 

"ра, 


ПОМОЩНИЦА ХОЗЯЙКИ — КА СТРЮЛЯ-СКОРОВАРКА 


Скоро варит скороварка. Эта чудо-кастрюля ж 
В обиход многих семей. Она намного сокращает вре е вк 
дения пищи, а некоторые блюда в ней получаются ме ИНО 
чем приготовленные в обычной кастрюле на плите. Кроме со 
МАИ К скороварке не помешает знать еще и некоторь ТИ 


"КИПЯ 
Прежде чем воспользоваться кастрюлей, нужно в: Е 
В ней во йшем ме 


ткрыт = Е альнеи 
тускнед. Рытом виде молоко, чтобы в да 


] 
Если тво ПОР 8 
супа, уно приготовить определенное количе о нт 
Рение а В скороварку такое же количество жна пре? 
Къо и равно нулю), но жидкость не ДОЛ од 
< Скороварки г. 7 
Отовя: п У хать» № 
Фасоли Ев продуктов, имеющих свойство разбу, 1р ТМ 
В ско 2нять кастрюлю следует наполовину’ варит Д ШМ 
пит арке лучше не готовить: она И ТК а 
се из скороварки трудно: влений 


ото Т 
› необходимого) для прин зашипи" 
< того момента, как клап 
изе 

О, 
кБ охла) 


СЛЕДУ. 
Рышки, а не через клапан 5роёйї 
Ты дно в прохладной воде, " 
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ТЬ 
Ват Мясо с В Не м отставала. 


`СТРЮЛЯ "СКОРОВАРКА 


Удо-кастрюля ‚прочно юа 
_ сокращает время пріо 
И получаются даже вк) 
ле на плите. Кроме ня" 

еще и некоторые 0 
рюлей, нужно в 
т в дальнейшем м 


торт сть некоторое вр 


ость 
абывайте проверить проходим 
в 


ходимо 
ут ДО окончания варки а ДИС 
А у ь каст 
СОЛРО А уеты, надо Я а 
А7; ненибуль Е через рабочий клап 
бИ оду, сбросить го открывать крышку. 


р клад- 
оклад заменить. Новую про 

вая пр Тогда ес надо 

резино ность. Го 

ластич 


ть, чт она нигде 
суратно заправить, чтобы 
у подер ожить в канал и аккуратно р 
т 


ПОЈ 
затем 
со0е ; приго 
нные в скороварке, особенно если ви Р 
Рлюда З Й сметаной, помидорами или капустой; нел 
› 


о ложите их в эмалированную 
ТОВЛЕНЫ е — сразу же перело> > 

в кастрюл 
оставлять 


посуду. 
стеклянную 
а каждого употребления скороварки необходимо хо 
й тИ н 4 
Еторе промыть клапан или прочистить с помощью проволоки. 
Тоже самое сделать, если клапан не шипит. 


Вешетка для приготовления на пару, которая дается к скоро- 
варке, годится лишь для таких продуктов, как картофель, свекла; 
морковь котлеты. А фасоль, горох, рис зарятся в дуршлаге под- 
Ходящего диаметра: ручку у него удаляют и ставят решетку. 


ЧТО'И КАК ГОТОВИТЬ В СКОРОВАРКЕ 


Щи, супы приготовить в скороварке гораздо быстрее, чем 
обычным способом. Мясо или курину положить в скороварку 
И Залить водой не более чем на две трети. Не закрывая кастрюлю, 
Дать закипеть и снять пену. Добавить лук, морковь и закрыть 
роо, Варить в течение 20—25 минут, затем‘открыть, положить 

Мишель и доваривать в открытой кастрюле, 


приготовить жаркое, нужно положить в кастрюлю 


сте с зеленью, 

20—30 минут. Столько же времени 
— его нужно тушить, до- \ 

огла мясо будет готово, можно открыть 


В скороварке, предварительно обжарив 
и морковью. Обжаренные куски пере 
добавив полстакана воды, и. 
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Морковь для тушения предварительно в 
не дав подрумяниться, в кастрюлё с маслом, ой 
гвоздику, соль, перец, немного муки и тушат 10— 
морковь подают как гарнир или 
котлет и запеканок. 


баву 


Капусту для тушения либо нарезают крупными 

либо используют целиком, если кочан небольшой, В 
в скороварке воду, в н ускают капусту и 5 минут кае 
в закрытой кастрюле. Откинув капусту на дуршлаг и вылиз 5 
из скороварки, клал ‚удинку или масло, морковь, лук зае 
и капусту, солят, перчат и тушат, 


ікрыв кастрюлю, 25—30 миву 
Фасоль предвар рЯТ Е 


| г в несоленой воде 5 минут, Затем 
воду сливают, фасолі ) ірке заливают кипятком, солят 
кладут по вкусу тень и доваривают, закрыв крыш 
кой, еще 40 минут. М | 


ль сварится через 3 минуты 
Горох на ночь 


зама! олодной воде. Кладут в скор» 
варку вместе с чесноком ают подсоленной водой и варят 
45 минут. После этого 1 у кастрюлю грудинку (по желанию); 
томат, сливочное масло, со І и варят еще 30 минут: 

Картофель может вариться 10—12 минут в зависимости, 

величины клубней. На пару, на решетке он бывает готов а 
8 минут. Сваренный картофель можно 2 3 минуты потуШ 
со сметаной, предварительно слив і 


ў беа. иа 
Рис можно варить двумя способами. Первый: на ашо 
Нужно взять полторы чашки воды и варить 7 минут. Втор мешая 
нужно взять в несколько раз больше, чем риса, который т 


стро 
985 гт и быс 
Бар уршлаг, поставленный на решетку. Варить 6 мина 

Уть, чтобы рис был рассыпчатый. 


М > „+ 
5 и НУЮ рисовую кашу нужно варить так. Е 0): 
туда о крытой кастрюле (вода должна закрывать р 
атем в капо посолить. Закрыть кастрюлю и вари?» 
В У вбить яйцо, всыпать сахари перемешать: Эго 
ареньс тоже е. Пропорции = 
сахара н можно сварить в скороварке. ИР 
7—10 м ужно 


го 
) пе НЕДОЛ 
а брать обычные, а варить варенье іе 
а амины сох Чень тихом огне. Цвет у варенья Е ос 
| тенках кас юлия Пенки снимать не нужно» У 


рис вск ИП 


хранятс 
__ Топл "9 
еное 
қуУсн мол со 
1 СУ о Олоқо око; приготовленное в скороварк® вить 
Огонь. КошИТЬ в скороварку, закрыть И пб, буд 
ба короварка “зашипит” и из клапа 
ить и кипятить 10—15 минут. 
У ЭЛЕ 
тва ПЕКТРОПЕЧЬ чудо" 
т будоо, 


Мпецуу яв 
Ы раз поро поримы, Чтобы Убедит» 


ОГ» 
Овать испечь в ней пир 
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| И 
Миа Удачи СИС 
МАЕ УЗКНМИ ПОЛОСК: 


Электропечь "Чудо’” внешне АЕ 

о пех. ‘частей: подставки, самой формы и 

стоит из 53 сделаны окошечки для циркуляций 

ней, Во кры годаря чему тесто равномерно румянится, 

У ышк о, вор 2 оледи на керосине, газовой плите, электро- 
у МОЖН' 


у | Г 5 юощим образом: в первую очередь 
ыы о в ли печку произв Ону И Форму: смазывают 
А о на’ ОГОНЬ Ар газ надобности обсыпают сухарями. Затем 
Тең 7 Ю 5. и маслом, ное тесто и дают ему подняться. После 
3) з нее кладут юг крышкой, не оставляя просветов, и ставят 
р ставку. Огонь должен быть несильным. Через 
‘вар ют, „Пу на Е крышку повертывают, открывая просветы, и выпен- 
5 Юсу 4 15—20 мину ют еще 15—20 минут. За это время (при открытых 

Юг пой 8 Кау ку тесто должно зарумяниться и пропечься. 
\ оте теста определяют так же, как и при обычной вы- 
5 | 80 А н спичка, Во пугая В тесто и вынутая обратно, окажется 

Е тово. 
10—15 се ЗА аки в “чудо-печи” бисквита форму не смазывают 
Решетк Минут В зр маслом, а выстилают узкими. полосами чистой бумаги, положен: 
мо е он быв Вр ными поперек формы: после этого Форму на треть ее высоты 
Жно 250 м 9) Тоду заполняют бисквитным тестом т екают. 


Ь И Ир 7) 
фас До 40р де | ф 
В, И го фор 
ар 7 Кр ур 220 


Воду. ТЫ др Для того чтобы подсушить ечи сухарики из белого и чер- 
Обам 00го хлеба, просветы в крышке надо все время держать откры- 
ив червь; Нац, ТЫМИ, у) 
арить 7 Ут, Вп ПЕ тудо печи можно вылет 
е, чем р 7 кої) ТОИ с любой начинкой. Для этого р 
> 2 ТОршилуа Маслом, чтобы они 


У. Варить 6 МИНУТ — кастрюли ивыпекат 

настоящее время промышленность вьшускает несколько 

варить так: рис вони алай электрической “чудо-печи”, которые отличаются удобст- 
лжна закрывать рі) і ращении и весьма экономичны. ғ М 

ить 08 омимо хлебобулочных и кондитерских изделий в ней можно 

Трюлю и вар Приготовить Различные мясные, рыбные и овощные блюда. Прин- 

и перемешать. я ДИП работы Электропечи основан на передаче тепла приготовляе- 

)роварке: Пропорий ра блюду Равномерно со всех сторон. Максимальная температу- 

аренье НЕДО! стигает 220—240 градусов, что обеспечивает хорошее качество 

рить вар Не ИЗМ, 0т0вления блюд. Время приготовления мучных изделий не 

у варенья И ОЙЙ Ревышает ОДНОГО часа, рыбных — полутора часов, а мясных — 


не нужно, 0 УХ часов. 
РЕЦЕПТЫ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ 
ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ В ЭЛЕКТРОПЕЧИ “Чудо” 


ний 
Ватрушки из дрожжевого теста. Пригото ТИГ л 
делить на небольшие кусочки, скатать уз н и Уні! 
с промежутками 2—3 см на смазанное Масло р т, 
ставить в теплое место. Когда Шарики подним ся К. аео у 
дом из них донышком маленького стаканчика плус ИЯ И 
полнить фаршем из т ворога. Ватрушки Смазать яў ом і орз и 
кастрюлю крышкой, готовить 10—15 минут. Н б А0 01 
шек можно сделать также из свежих ЯГОД, джема ли ло СИ Пр 
Свежие ягоды клубнику, землянику, малину _ полок и К 0 
углубление теста, посыпать сахаром и края теста Смазать бту И шо і 
яйцом. | я РЗ 
Рисовый пудинг. Перебранный и хорошо промытый рист до лете УР е 
ложить в кипящую воду. П; сле 10 минут кипения рис откинув | поменше я 
На сито, дать стечь воде, з 1 положить его обратно в Кастрюли от, В 
залить горячим молоком и в рить еще 15 минут, после чего слегка арм ТОЙ сн 
охладить. Яичные желт! стереть с сахаром, добавить ванил 0005 тотов | 
и смешать со сваренным рисом Гуда же положить кусочки цукат фаст потом ра 
промытый изюм, сливоч; асло, очищенные И моо каро по переключ! 
ные грецкие орехи и ИЧНІ елки, взбитые в густую пену. В 
это хорошо перемешать. П» 


ария стирку, 
''риготовленную массу положить в элект а 
1 посыпанную сухарями, и готовив ать 
на стол пудинг из формы зы о поштопать 6: 
подать фруктовый или то ок ео дитель 
і сахара, 100 г сливочного масла, А таом, чтоб 
г цукатов, 100 г изюма, одну чеп 


ропечь, смазанную 
30—40 минут. Перед подачей 
на блюдо. Отдельно м 
На 1 стакан риса — ]. ста 
кана молока, 4 яйца, 50 
порошка ванилина. 


1ОЖН 


3 З І Конвейер: 
УРОК для НАЧИНАЮЩЕЙ ХОЗЯЙКИ > я, р 


Ох, как я Устала!” 


лка, в ИЗНЕМО ать отра 
= нередко восклицает О мы Ж край 
жении Опускаясь на диван после домашних трудова ВСПОМНИТЬ (а р 
ем? Г Работы, конечно. Но если задуматься, 18, нами ок азый 60. 
е Такое мы Делали, то далеко не всегда сдела. се мы Уста к а ащ 
значительным, трудоемким. Но тем не мене тавая, 1090 Ц Как “щъ, 
Ожно ли Чаучиться работать, не слишком УС нечно, А т работ 
чтобы Сохранить бодро Е сле работы? Ко егко А Хват Т 
Ы и возмож о ОЛрОСть и энергию пос р ому дается Л маен 467 
просто" СТИ У всех разные. То, что одн адо само Ао оц 
поискать’ У Другого получается не сразу. Значит, на т работы. МАЎ и 106 
с себя на Олее удобный порядок и спосо м каких ыы При, 
у 9, Наблюдать За собой, постараться понять, мА По 
Б Е, а В каких меньше. омляет НОИ К Зо у Ка 
пюдения, ‘больше всего Уд Закончив № И Цоя 
Знакома ситуация, когда, не абъываем м ооб 
ПРУгое, что-то при этом поминаем м Ота 0 
Я некоторое время ВСП емя, Н М “А м < 
Наверстать упущенное от р Т к 
Этом не раз пришлось убе, овету! 2: Е ой УМ 
Каз ерное люди знающие Сома у 
156 № 


— делать все’ 
”, иными словами дела се 
[ оспешая , 
медленно т омотрительно. Лучшее средство прозы 
У едоточиться на главном, отказавшись 
ос 
ение С 


Г енного. я 5 Е 
9 4р р И — с ого, несущесІВ‹ сь уборкой ванной комнаты. Помыли 
и Ку 4 степени ИМ, ВЫ занаги раковину — и ладно, надо бежать 
4 
Зан Кра ерь, т О посмотрите вокруг себя. Оказы- 
У ї ста р 142 в Е 
ль и 7 А :вы ПР брызгано зубной пастой, краны покрыты т. 
м 10 Хор зеркало те моющий раствор, увлажните тряпку 
бло а у ц Ва мыла. Па рны вымойте` мыльницы и стаканчики для 
) ой ак › ў 
Ить о Жи ы КИ етите до рые чистые полотенца. Взгляните на резуль 
УУ о м 
ёрет Ще 15 О обр р убых ей работы. Правда, хорошо?! И несмотря на у 5 
т сс Мау о ты СВО сте удовлетворение от сделанного. вън 
л Уда а тарон од % В меньше, чем от спешки, мы устаем от одноо ор на мац 
20 Поло о Дор №, мае позы, которую вынуждены 
также от , 
лк чище Жи в И них и. т иной работы. Стираем согнувшись, гладим накло- 
Влез. азбу тена 30 арла готовим, стоя у плиты или разделочного. стола. Трудно 
` “НУЮ м "евр КУ т потом разогнуться, мышцы затекают. В таком случае 
анну, асу п И переключиться на что-то другое. Устали стирать — оставьте 
Гол 10 Суҳарь От 1 пусть белье полежит в растворе, только лучше 
= ў время стирку, пу П во 
ф пу, Г из АСГ ик отстирается. Возьмитесь за работу полегче или за такую, 
РУктовьу Оныц уго можно делать сидя. Таких дел в доме немало. Можно, напри- 
100 г сли ИЛИ о мер, поштопать белье. Впрочем, та же самая штопка, если зани- 
, 100 г ОНОГО ма маться ею длительное время, утомительна. 

ИЗЮма, Оу Словом, чтобы сохранить бодрость, активность, старайтесь 
почаще менять занятия. Какой на быть их последователь- 
ность — решайте сами.. Если на оте приходится целый день 

ЕЙ хозяйку сидеть у конвейера или за письу 1м столом, дома лучше больше 


клицает хозяйка, вв 
шних трудов. бт! 
думаться, если ват 
зегда сделанное нб 
ем не менее МЫ)! 
слишком ие 
ле работы? Ко", 
го ОДНОМУ дауа 
Значит, 
ок И спосо р 00 
ться ПОНЯТЬ 


нра Я мы, наверное, не раз убеждались в том, что если дело 
с т 


двигаться. Если на работе приш 
Надо дать отдых ногам. Делать, 
Чистить и нарезать овощи. Так 


ДОХНешь, 
ффект от такого переключения получается, 
юбимым делом. Оно обычно не восприни- 
Многие любят готовить, а времени, как ни 
чтобы сварить обязательный обед 
= не удивляйтесь! — порой полезно 
ол РЕНИ ой-то особенный салат, испечь торт 
Минут гог . к примеру, не оставить на несколько 
волосы 20РКУ квартиры и не сделать маску для лица, накрутить 
ТО тоже даст ощущение отдыха, позволит расслабиться. 
ствие И переключение на занятие, которое доставляет удоволь- 
ль Но МОгает снять усталость, значит, этим приемом можно 
т аться всякий раз, когда какая-то домашняя работа оказы» 
отели тяжелой для вас, Поработали — расслабились, снова пора» 
| э Снова расслабились. РЕ. 
нам 
От того, с 


аким 
зависит не только успе 


СЬ МНОГО стоять, придя домой, 
что можно, сидя: гладить белье, 
незаметно и дело сделаешь, и от- 


Ся, если оно по душе — оно дается легче. 
0ением мы беремся за работу, 


157 


но и то, устанем от нее или нет. Надо уметь уп 


чим настроением. Никаких ”не смогу”, >мне Но ОМ 
, ПО силау? 

ам? 

МИ перед собой 
! ПОТОМ справиться сим 
себе, что предотоя 


это тяжело”... Преграды, которые мы са 
мысленно воздвигаем, помешают нам пот 
работой. Напротив, надо внушать 
поможет размяться, сбросить лишний килограмм 
что результаты оудут прекра‹ НЫМИ, 
Преувеличения 

та самая волшебная 
бы, невозможное. Ест! ая. п 
поговорка: "Глаза і руки у 


лают”. 


Наверное, у к: а вооружении немало приемов, 
сть, взбодриться, настроитья 
музыку или напевает, работая 
по дому. Кто-то, пр ты, делает гимнастику, принимает 
душ. Словом, кажд‹ жно только найти это свое, н: 
настроением, стараться быв 


которые помогаю 
на хороший лад 


учиться управлять с 
организованнее, соќ 
Нередко хозяйка 
чает, как к концу раб: 
посуды и разной кухон! 
нуть, уделить немного І 
мытье посуды, уборку кухни 


і 


нется время для отдыха да и устанете меньше. 


Предположим, на обед вы готовите борщ. Приступая 
овощей, постелите на стол клеенку или ненужную 


бумагу. По окончании чистки останется свернуть 
ам в мусорное ведро. Пока вы зана 
набегающ ясной бульон. Понадобилась шумов 

щую пену. Сняли и тут же, не откладывая» 


терку я 


я И мас 
Котлет сы в 
котлет, Болож ите 


другой миске. Приступая к р 
л 
не пр 


перед собой кухонную доску ДЛЯ © 
у Ую Й, ЧТ 
нуль ее холодной водой» 
гда кот. т сфор 
же вым леты будут сф 
ь к 
20) разогрос жариванию котлет. Лучше 
" прожара цой сковороде на медленном 


равномерно, приобретут 


мовк Е Е КЕ 
У и положите на место. Потерли морковь И свеклу 


мованы» 


ойте и опрокиньте на сушилку 0 


веса, 


И 
ись 0 
чтоб 
вымо 


аздель 


обы К 


огне 
аппети 


У 
Щая раб , 
Након 


гут только на пользу! И придет воо 
ь, которая помогает сделать, каа 
роверенная временем уса | 


приготовлением обеда, не заме 
оле накапливается гора грязи 
Кончена работа, тут бы отдох: 
я себе, да надо приниматься 3 
гобы такого не случ 
тесь организовать работу рационально и четко — тогда ув 


алось, стара 
ас 0018: 


с0 
Если тив МЎ 
на Масово оров предполагаются котлеты, Т0› прокру ложи 
В миску с 5 разу после использования разберите ё подГОї 
Котлетной (ОРЯЧЕЙ водой. Теперь можно приняться 38 


м 


р 


От ду 

„Че 
Ван Д 
им 

стро 

И К а ў 

: Онч лр" 
_ Себ Работа туа 
бы т>, Д8 Надо прини" 

Т Такого Шуу 

19200) И чет 5 Ча 
ге меньш М 


вите борщ. Приступая кк 
У или ненужную об 
анется свернуть Я ВЫ 
Гока вы занимались они 
тась шумовка, п) 
те откладывая, зма 
лорковь и свеклу 8 


18 Г 
тлеты, то, ПРОКАТ й 


ся 


ЕЕ. 


да 
М/А 
я 4 4 в | 


Е ——оы—.“2 === 


А _ 


Вещи служили 


дольше 


Й Р 
ЕА. 
Ави”... 


УХОД ЗА ОДЕЖ 
ДЕЖДОЙ у ОБувыу 
Залоснившиеся места На Одежде уз 
шерстяной тряпочкой, смоченной бензино РСТ Нужно 
вором гипосульфита (1 чайная ложка на) 50, Затем е 
водой и протереть мягкой щеткой. Ва і. 
протереть слабым раствором 
теплым утюгом через промокательную бумагу 
| Удалить лоск можно 


ТЫ 
УМЫ ту) 
Т, Сез 
спирта и пруге 4 
4) 


Также раствором ма 


хо 

том, крепким чаем, раствором уксуса, РКИ, даа 
| Блеск на пл или брюках можно свести, если пон, 0, 
залоснившиеся места сырой разрезанной картофелиной 123 
| посушить и почи цеткой А ду 
| Чтобы избавить б на юбке или брюках, Котор | трав; 
| появился после И 5 


тоски, надо потереть залосниве 
ым раствором соли и нашатырною 
патырного спирта растворить в? йе 
зещь вымыть в теплой воде и отут 


место сухой сол 
спирта (12 г соли 
ловых ложках водь 
жить через чистую тр 


бы предохранить 


7 едо 45—50 град 

Ношеному костюму можно придать свежий вид.  — Е е 
расстелить чистоё полотенце и положить на него костюм, а Вх сакан с 10-307 
его чистой тканью. Равномерно водить по ткани щеткой, © И 20 


ной в растворе нашатырного спирта (2 столовые ложкой 
воды), в одном и том же направлении — по ворсу. Ткань мну 
пропитаться влагой. Затем повесить костюм на вош у 
на десять и после этого прогладить через тряпочку. Снова 


Д а же — про 
на вешалку и почистить сухой щеткой, но теперь У 
ворса. 


р) Через 3— 


2 (0) ПУЕ № 

Выколачивание и вытряхивание, чистка щеткой Е лы 

ляют яйца моли. Если несколько часов меховые ИЛИ омещенио 

- вещи подержать на холоде, а затем внести в тет о действуй А 
— ТО перепад температур убьет гусениц моли. Губительн і 

на них и яркий 

На солнце, а пото Ето рё | 

и испытанное средство — наф а мож | Ит 

угивает летающую моль. Однако нафї положи Ар 

канях и на меху пятна. Поэтому лучше ится ЗИМ 

и 8 марли и подвесить в шкафу, Г, де ара вк 

2 Оложить в сундук, в чемоданы, й 

о равна ыо и а Для борьбы с ‘летающей 


спе 
т Аытимоль о золи, а гусениц ее уничтожает спе 


те е .* С, 

я. диво Аля уничтожения моли — Де 
] ток "Протолан”, Эффективное © 

рах обо чек, Г 
рах, обол я уничтожения бабо: а 25 


ых тканях, теплой оде 


| ' а хт 
р ивна жидкость “Супромит”. Для ун 
Ках РОО моли применяют также средс 


І 7 зимней — 
о исан зофилактической защиты от моли ей | 


2 й Э борвбе 
КЖ 559 БШ а” Супрозоль”. Хороший эффект в бор 
к ва Ум ИДКОСТЬ Вен. 
КА ео чу, г кий препарат, его применяют 
к е 0 Я ” уничтожает 

Ках н \ 'АНТ а ви мехов. Аэрозоль "Пибутроль” ун г; 
аз Мо ТКИ коврол. сеницы моли гибнут от проглаживания 

Ре о А 00 ментально: І Ща е 

О моль ° - ткани горя 
и К ор Ш тяной ТК тны народные средства борьбы с молью. Она 
х На А А) роко. извес ав шины. Отпугивают моль высушенные 
Ки 06, СВ ‚любит В апах герани, табачные листья, сухая полынь, 
ра Надо а у б о пра положить в кармань одежды. 
| не ры 

рн э Вор ом та Е с молодых веточек бузины также поможет избавиться 

Ого Спи Сол М Кора Издавна кладут в меха и шерстяные вещи высушенные 
ЗЫМыть Рта Ч Кару от Е ертника; траву донник лекарственный. Одежду также 

Эте ої ти переложить листьями и ветками багульника — запах его 
О 

| №) моль не переносит. 

Идать 
Жить На В Чтобы предохранить меховую шапку от моли, ее нагревают“ 


ИТЬ по Него кыч в духовке до 45—50 градусов ил: 
И щек А) дайда Для этого шапку кладут в 
Ш гула же стакан с 10—30%-ным растт 
— по ворс, 709% (формалином). Через 3—5 дней зап: 
1Рсу. Ткава за ОКНОМ. : 
ЮМ на ве а 


ез тряпочку. (нову. Летом светлые шерстяные костюмы быстро пачкаются от 
Й, НО теперь уже-ш 1010 что на них садится пыль. О пь запылившийся костюм 
МОЖНО © помощью обыкновенной чернильной (красной) резинки. 


И как или платье нужно повесить на плечики и потереть сверху 
истка щеткой ЛК ВНИЗ загрязненные места (воротни 


ік, борта, рукава, полы, карма- 
меховые или Ш? НЫ). Затем почистить жесткой щетк 


ют парами формаль: 
вый мешок и ставят | 
рмальдегида в воде | 
ают и проветривают | 


тж 


ой. 
д 
сти в теплое по\ Е обходимо Условие сохранности вещей — сухость. Вго 
ти. Г. Убительнол о ‚обеспечить, если взять немного камфары, зашить в неболь- 
гь, ковры Е | ки ч положить под вещи — камфара прекрасно впиты. 
Е Э: Е. Ж У. Время от времени ес нужно менять. 
р ки молния” = 

нафталин боа ния”, если они заг т и ом3а 

Е алии ЛО почистить старой зубной щеткой и слегка ема- 
‚нак. лу б СЛИНОу удалив излишки мягкой Й терыс 

М: 

ГО и мото следует вешать вязаные вещи на плечики — они растяги- 
Фел а Этилено, 1сряют форму. Их следует складывать и хранить в поли> 
дань» = ОВых мешочках. 55 


Антистатические , средства. На изделиях 
ей могут накаплив 


< из синтети 
аться элек 


ИЛИ искусственных тка 


заряды, так как 
но велико. Их обрабатывают специальными поверхности А 


ствами, которы 
тва | у 


ными вещес о 
ЕН о ‘ть воду. Эта м Ток 
поглощенной электрическое сотр 
и снимает статическ‹ ›. Такая обработка Зы у 
антистатическои Т 
В про; 
``Чародейка 
рым наряду ‹ 
в различные цве 
Средство 
электричества 
покрытий. 
“Домаль” 
тичность, НО И 
их глажение. Ими 
| ковры и меха. 
0) Обработанные ант 
| аботку ряют посл <и 
| : лоша и барха тия от пищевых продукти 
на плюше и бархате ‚льно подержав и 
“над паром, кусочком ным теплой водой ои 
бавлением нашатырного спирте енатурата (1 столовая 
на стакан воды). о шет 


е средства "А Ітистатик | 
‘вающим эффектом”, ки 
й но подкрашивать 
капрона, "Домалв?, 
снятия статического 
гериалов, полимерных 


ько снимают электрол 
елий, Облегаю |“. пожился На В0] 
окрасьте неб 
ВЫСОХНУТЬ. 

меха удаляют 
ным раствор 
0 спирта Иа 


‚льно не отжимают и) 


ИТ 


_ Бархатные изделия нельзя чистить пылесосом И отир 
кой. Их очищают от пыли сухой мягкой щеткой и анов 
ания — ваткой 


ваткой, смоченной бензином, а после высых 
ной денатурированным спиртом. - 
а ‚Из плюша и бархата нельзя ЧИСТИТЬ о ) | 
пене, стирать в горячей воде (выше 50 Гра! Ус ачивают и 

5 минут в а. Вещь очищают от пыли мм = 
Ложка на кой воде с нашатырным спирт ч ЫЛЬН 

л воды). Затем приготавливаюї · 
ного мыла, дают раствору остыть, погр 


не 25 
стас ваю? 
ремя изделие, после чего его отстиры нет чт 
та б что 


ть о 
тоном, уко 


над огнем. Намокшую ів 
плечики не слишком близко 


т 
К 1290 на 
в 
о 
КИ нельзя. оРГично встряхиваю?: 


15 пы Ы 
м Выбива зеная 


› ёеіраскладывают 


х А 
ех | энёкрашеным: 
| омленый мех рядом с некр 
р! 
е вешать 


тит мех 
— известь пор $ 
ды, © ой стены чтобы воре 
ЫЎ ђ ъа М ПоОаЛе н точно сзосо ра в сундук 
Су һо ек Ў. олжна т нафталином 5. Т губкой, 
М ыпа г проте А 
Тао фу в надо пос шубу следует о о и хорошень 
Ча ы 06 НЕ т мокрыми, а затем 
к Ск; е стану 4 Й 
"Рац и Сре и смялся, нужно протереть его ВЛ 
брае Зак, Де ХУТ пьный мех с мокли, затем прочесать м 
) Отк кт М Если натур бы ворсинки намок. 
На и, Ой маф 1) чтобы пить и выбить. 


О оой аю Ч высуц :ветлить раствором 

ен ар хоби тубко „лию ворса, ВЫСУ акуль можно осветлить р Е 
о Она О алраво ий серый кар жка на стакан теплой воды) 

Эвых Я сна У Е рода (О заная ложка ТрНОГО спирта. Если жел= 

И и ВОД пель нашать я Е 

Ридл А р нем олон мех после отбеливания пт 

3 001 д е сойдет, ? й волой, а затем подкра- 

Ол У 10) ЕЯ ПОЛНОСТЬЮ КЕ очсо. смоченной водой, а затем Д ПЯ 

” истой фланелевой 1 ом синей краски для хлопчатобумажных 

раствор тем, чтобы раствор 

не пересинить 


Пятна с меха удаляют, протирая ватным тампоном, Со 
ения От Пищевых Г ным специальным раствором. Вот два рецепте І а. ТҮ Е 
Но одержав во турированного спирта и аммиачной воды: СТЬ аа о 
| Й А г й соли и `50 частеј оды. Проте 
°ННЫМ теплой вод 2022 три части поваренной сол 1 


1 


льняным полотенцем, выбить и 
татурат | "9 надо промокнуть чистым > 
Урата (1 столовая ть 

. Мех бобра, выдры, крота чистят сухим горячим песком. Рас- 
пылесосом и жесткие 


2 "адывают на столе, посыпают песком и протирают ладонью. Еряз- 
кой щеткой и НЫЙ песок стряхивают, а чистый подсьшают до тех пор, пока изде- 
сыхания — ваткон, № лие не станет совершенно чистым (ладонь не будет загрязняться). 


НН Изделия ИЗ козлика моют холодной мыльной водой, затем 
чистить ацетоном) Прополаскивают и сушат. 


пе 50 градусов ИРЕТ. Нельзя посыпать мех нафталином, 
пыли И 32м ЛИЙ треб ИМ а также может измениться ег 
том (1% ГА 0Лять и бензин. 
мМ Спид олын)? рй ЗДеЛИЯ ИЗ овчины поможет освежить препарат “`Ворсо^. 
Д 08 Изделий из синтетического меха. Сухая чистка, 
тколачивают с изнанки, а с лицевой стороны очищают 


ЩІ 
И Щеткоя 
б, Го. Чистить следует только по ворсу. После этого ворс осто- 

проч ким гребнем с тупыми зубьями. 


есывают ред, 
рных пятен используют смесь из бензина 


От этого волос становится 
о окраска. Не следует упо- 


СЯ Удаления жи 
Ушенной карт Й 
двару артофельной муки, взятых 


в равных частях. 
Мокрый тельно следует произвести пробную чистку на мало- 
. шубу месте, например на запасном шве Е 
УЮ, ОК в; Изменит цвета и пушистости, можно п 
ЗК о и 
рио 7% Зделия Приготовленную кашицу вти 
ва: 


Пороци Дают улетучиться бензину. Ост 
— ОК счищают щеткой и вытряхивают 
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ГЫ у Аў тс ғ Іл т е б 4 
Ўдаляя застарелые пятна, процедуру ЧиСтк и и 
Пользуясь бензином, следует соблюдать правил Аа и ол, 
безопасности: не чистить вещи возле огня, не к Цон и б и зи 
Влажная чистка. Вещи из искусственном у и И 0 0 
чистить смесями, содержащими бензин. Луи А И 
Учше всего з ТАМ ОР СМР 
воспользоваться так называемой влажной чисткой ОМ И и) и 
бензинового мыла ШУ Ш ме ежи 
Готовят моющий раствор из 0,5 л кипятка и половин ик А 
э Детского’ мыла, кото Іредварите а Н от ОТ й 
д | рительно натирают н И ві" овый 


К 
а Мел 
ЖИиДК 
'аряющуюся воду по 
\ 


терке. Мыло растворяют, поддерживая легкое кипение 
при постоянном пом т Ис 
доливают. Посл 


} У еро в перл“ 


тоно 
ВА фет? 


растворится, жидкость Ве, | 
с огня и дают ей не тъ. К теплому раствору об р преди 
при помешивании і | стакан теплой воды, Всю мя и его вида 
размешивают. Полу бразом бензиновое мыло хор ве яв бя средс 
шо сохраняется. П‹ ности его смешивают сравни тео се е 
количеством теплой еняют для чистки. Ве произво Ш кожталантер 
следующим образом ную и очищенную щеткой вая только ОТЛИЧНО 


расстилают на стол геенкой, под отдельные уласк 
вещи подкладывают ў м моющую жидкость МЕИ 
на жесткую щетку с! волосом и протирают 08 
проводя по ворсу. 
Сначала чистят сил 
затем всю вещь. Мою! 
места влажной тряпкой, с 
КУ повторяют несколько раз. | 
В теплом, но не жарком ‘месте. Прос охший мех 0ст0 


готовост и блеск, 

(дока из темной кс 
ЫИ ТАМПОНОМ, СМО 
"те придает блеск 


ненные места (воротник руке 
став удаляют, протирая и 
аясь не замочить подкладку: И. 


осу! 
2909. данй ешают для пр Ч 
тажную вещь в рожно про 


с : = 

Ет по ворсу редким гребнем с тупыми зубьями: г способом! | пло 

5 Б ственный каракуль тоже чистят Влажн Д еллой а го ( 
до бе ратро г И СОСТ. Ара 

водой), авления бензина (разжижить моющий А ПИ 


охл 
лов: 


Дл с 5 вать |; 
ны. ки синтетического меха можно использова о а ИТ и 
ложку на твор стирального порошка "НОВОСТЬ м ПМ 007 


м бкой : . е створ, мех | 

Высущивают смывают мыльный раствор» с 
оЛЬЗЯ цисту ТОНОМ уко 

 сенцией. ть синтетические изделия ацет П 


Ко 
Ж 
стка и, ью. ИЗ 0 
Кожи нужно ХоД за кожаными изделиями, оа Ч | ђе 
“ты и Ремя от времени протирать плит вся Кох, 
П о к Они опять начнут блестеть, Т Ы 
ина И не блестят, надо протер дв М 00% 
ю | КИП А, 
3 {9%аную обувь можно освежит» ОА 
аныет пли молока. бкой ИЛИ кор 7 


Ой в УФли моют поролоновой ГУ” тошка 
ом растворе стирального, осу и] 

ссот раствор и вытир: орана И 

ЧИ“ или средством “ФЛ 
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2 7 - в. 
"Мы 6 
= 
Мой ен выпускаются специальные Сд 
Зда | стной ОЙ еура» “Жиба“, “Люкс”, "Не 
х хода 32. ства . | 
ц Чо ухода 9 сред : 
>. 90 У ремы а нарядный вид, рекоменду 
вара ВС ИИО й крем “Шевро”, 
{© вар Ки ожаная обу льзовать эмульсионный кр р 
Житель за ней ИСПО пластичность кожи, предохра 
я, Нва, ЛЬ Ода З. сохраняет 2) ЕО 
Ис Л которы продляет срок её + ў 
С за ИИ М самим 2р Нов; сожи, которая позво: 
г Ра Раю 0 ИШ ется `Нитроэмаль для кожи, х 7 
ть о Шю Ы К даже СИБ и обновить кожаные изделия, окр 
с ИТ легко 
а, Те С, 3 строи Ле 
о стаса А м ав ) НЙ саму овый эффект) используется для нанесения 
06 Н ас ИХ (перламутр : т 
носом БАЛ 190 б в перламутрового блеска. б 
НОСТИ ЭИ бен, а & обувь о стивны самоблестяшие нитроаппретуры 
НЯ 270 суњ Д по ае предназначенные для воссоздания блеска, 


лий из кожи. Хорошо 
я и окраски обуви 
итроэмаль”. Крем 
› обувь, но и придает 


Ют Сме ов 7 ги 
"Ую и аи лея внешнего вида обуви и изу 
00 : гредство для обн‹ 

| А зарекомендовало себя средство Пя. | 
и других кожгалантерейных изделии 
№ щи“ не только отлично чистит к 
про 007 № иоластичность и блеск. и 
Тира а Сумочка из темной кожи п 
ные Мест ве ватным тампоном, смоченным 
'Даляют а (ворота з пуща также придает блеск изд 
замо Протирая ще ложечки слегка влажной гущи н 
Мочить ПОДКЛаду, Та фланелевую тряпочку и энергь 


риобр‹ элеск, если протереть 
Кофейная 
жи. Одну-лве 
шерстяную или 
‚: потереть су- 


Ю Вещь вешают для мочку, туфли, портфель ит. д. Кожа за! овая. 
ОХШИЙ мех осторжит Обновить кожаную сумочку мох м образом. Осто- 
ыми зубьями, рожно помыть в теплой мыльной в которую добавлено 


ІИСТЯТ влажным ой Бро нашатырного спирта. Затем п 
МОЮЩИЙ составта @ к Ой касторовым маслом. 

Я но поступить и так. Энергичными движениями проте- 
НО использовать й О разрезанной луковицей. Когда лук станет грязным, 
у Г рхний слой и продолжать чистить, зате 5 Й 
"Новость", (1 @8 к ео родо истить, затем натереть чистой 


ТНЫМ Ж 
ЯТ ЧИСТЫМ 84 ирные пятна на кожаной об Е = 
заствор, Мех р 4 Баи ой обуви удаляют тампоном, смочен- 
В: 


В содовом рас Й < 
ды), растворе (1 чайная ложка соды на 1/2 стакана 


сушить и протереть тря- 


Если 
н 
Овые кожаные перчатки оказались тесноватыми, надо 


ерну 
Зав ТЬ их в мокрое п і 
олотен через 22 
ТВА рухах, р це, а через 2—3 часа надеть и до- 


ІЯ ацетоном 07 А 


ов 
ь глицерин? толиров о, обувь желательно смазывать хорошим кремом и от. 
ЕА Е вать архоткой или протереть долькой лимона и отполи- 
п отер Нов 
р погоду, Ко обувь не рекомендуется впервые надевать в сырую 
“Чтоб еском — обувь будет меньше промокать, 


) 


с рые кожаные туфли не затвердели 
ти отереть вазелином, а спуст 
`ИТЬ И натереть до блеска. . вы 


› после просушки 
льо часов почис- 
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уксусом 
Плесень с обуви уд 
Для сохранения 
хранение, 
незаменимы и 
газетная бумага вби] 
обувь возле печки и 
Чтобы жест 
потрите их свечк 


при \ И 


гк] 


Царапину 
кожи можно 
и на тыльную ст 
ногтей или кле; 
к поврежденному 
`прирастет“ к свое 
БФ-2. 
Лакированная 
лаковая пленка в у 
солнечных лучей станов 
130 градусов и выше 
ность и форму. Поэтому 


Затеки (белые пятна на обуви) 


аляют 
формы обуви, п] 
натолкайте внутр! 
крой обуви 


Я 


не трудно снять 
Стој) 
Е у 
тампоном, омоченныу у 
Јежде чем пот 


газетной бумаги, 


овых туфель не натирали пя 


1 ИЛИ смочите спиртом. 


“ на женской обуви из тонко 
гого на поврежденное мет 
наносят тонкий слой лака да 
ают содранный кусочек кожи 
есколько минут кожа пло 


\пину достаточно смазать кли 


итана на постоянную носку 


стро трескается, под действие! Й 


яет блеск. При темпера 

Я о 

ка размягчается, терка КЕ. 
ЕЕ И 
НОСИТЬ лакированную 00у8 


и ТЕ 
а К 


(сырого 0 
ОЛраЮт ва 


В 


МОЛОК 
в оффективен д 


ирта и 3] 
ным амп 


ХУМ изделие чист 
и Тайная ложка уксу; 


МОЖНО ҷу 


следует. вать тонким МАЛЬНЫМ Д 
‚ск ма а 
Лакированные туфли нужно периодически т касторовой 
слоем ланолинового крема, глицерина, вазелина 520 Му! ИЗ це 
масла, аккуратно нанося их ватным тампоном. ЕР Хания Нате ў но 
снять излишек жира мягкой тряпочкой и после ви лучше всего Ми 
реть туфли бархоткой. Хранить лакированную 00у | А 
завернутой в бумагу. 3 лаки И (У 
Для : = изделиями № кож и О 
пет - Ухода за лакированной обувью И Ит лошие На о П НТЕС 
и кожи предназначены препараты, 00разу и" К 06 От 
ую восковую пленку: “Сафьян”, “Сре у ОТ УВЫ 
рованной обуви”. С. вазелин ПУ М 
и У 
Оң ее сапожки из пластика хорошо ЧИС я Я 0 т 
Биет блеск, предупреждает появление трещин. о. куа У о 
т 09 синтетики и сапожки из натурально! 58 и ум | 
и промокают, зато почти не пропускают т на? ол ку. Шар 
ют пот. Поэтому надевать их следуё твая сто у 
ая обувь т бонкие шерстяные носки, пода о нахой 
помещении, ра лишь для улицы, в ней нельзя ож 
причине БУДУТ перегреваться, потеть ов ИС 
и из С Обувь из полимерных матери ъ людям! 
дона не рекомендуется носит содевани 
Ожными и аллергическими зот 
ным ра б 
Улок`° расширением вен 


Сдавливают ноги И» ни 
вать обострению забол 


1 азать 
Е кожи рекомендуется е 
Ў окр е заменитель ) 
м т р р’ бувь, сс натирают изнутр 
э х . . ну ств? азнашивают. В 
ак, > Ву. Ум м азноси т 
аро У, К 07 0 быстрее В и, потерпев Не таат 
о, Ого жа Обу с ПОЯВИЛИСЬ ол етина и 
Вых оТ Тор м, мя в продаж ии ни 
Шаб ст ски р: 
к а ари 7 семою обувь практически рғ 
ух С < < 
Дир“ омо № № % и омани уже через‘ час а ао 
На Юе рв АГИВаОТСА ог и галоши следует л от» мята 
С " МР ои ереть резинов} 
лано ноу Й г Сильно те] 
на, 010 но бб № ре3 ной струей О т | 
аносят лор, бра с Б ТОГО она теряет ДЕ ы. В 9) 
Марр сод Онки ау ай сушить Я грубее теряет ивет и трескастся 
Неск Ранн, > 0; : резина от 0 › ЛЕ Е 
Оль НЫ 0 нафталином: рези замши. Во время носки зат ша и 
п К Кс ка изделий из зам ежний · опрятный вид? Почистить 
Е а 5 — ото молока и с а тома соды на стакан 
00 Ло . лока и соды айная ложка с д такан 
Зит, смесью теплого Мај ффективен другой метод. Смешивают 1/4 ста 
Чана П молока), Не менее э а и 3/4 стакана аноснивотие ая 
Тро Тре Кас Тону кана нашатырного спирта о | лоснившисо 
Теряет бле ПОА мета протирают И ито Е в 
Гит в Затем обмывают изде ой. во У 
ка разм тоя, те «9 раствором (1 чайная ложка уксусной ды) А 
Е Закирова й Замшевую обувь можно чистить школ о 
| 


10Ддическу смазывту ты 
а, вазелина или Катра 
імпоном. Через 15 
И и после просыхание 
ованную обувь луш 


Ю И ИЗДЕЛИЯМИ юе 
ъ, образующие з 
Средство 2 


9 


[2.5 


ВОЙ щеткой или специальным препарат‹ 
упаковке. 
Для чистки обуви из черной замши 


танные ленты пишущей машинки 
ЗИНОМ, 


в аэрозольной 


также отрабо- 
іа снимают бен- 


Жи: 


вой обуви поя 
боватые пятна. Избавиться от них трудно, 
вой обувью вс 
сушкой слелуст набить 
‚ Если пятна остались, их 
Ожно замшевую обувь почу 
Потом почистить специальной 


отся некрасивые беле- 
поэтому нежелательно 
ырую погоду. Намок шую обувь 
газетной бумагой и почистить 
моют теплой волой с мылом. 
1стить и так. Сначала высушить, 
А металлической или резиновой 
жать а Лравляющей воре Ворс расправигся лучше, если по- 

ПУ над струей пара, бъющей из носика чаиника. Сильно 


Пися места протереть ваткой, смоченной в нашатыре, 
Школьной резинкой, 


еи Из искусственной замши нуждаю! 
Трее трязнятся, теряют бархатистый н 
ЫЛЬНЫМ раствором — не стирать, 

есив на плечиках, 


ся в особом уходе, 
алет. Их можно мыть 
а именно мыть, раз- 


щеткой. 
КУ или туфли из коричневой з 


) амши 
в кофейной гуще, 


Хорошо чи 
а когда по 


дсохнет 
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Замшевые пе 


рчатки 


ЧИСТЯТ 


раствором Н 
(1 часть нашатырного спирта и 4 части Воды) 
загрязнения. Затем протирают ваткой, н 


ИЛИ В 
воды). 
Белые замше! 
разбавленнои вод 
воды, 
ного спирта). 
Чистка 
влажной щеткой 
>Детским“ мылом 
плащ по направ 
теплой водой. | 


воде, 


повесить его на пл‹ 
от источников тепла 
Прорезиненные 


добавив немного 
столе и чистят же: 
тельно полощут в 
и применять 


рают тампоном, см‹ 
Чтобы распрағ 
намочить его в гор 
как новый. 
Нельзя хранить 
лином, и следует 
отопления. 


Чистка фетровых изделий Шляпу из све 
Мендуется чистить коркой черствого хлеба. 
Пятна с 
И дена 
рают 


веж 
ра Если пятна 
Мовыводи телем. 


смягченнои 


10и 


] чайная лох 


плаще 


и 


какис-Ли 


у ТИ 
чистки нельзя. Чтобы 


держать 


уксусом ( ] чайная а. 


зые перчатки отбеливают перес 
| ерекись 
ным > Водо 


(Те Е 
акан 
орода и столько К 


спиртом 
к 


кани бо 'ОНЬЯ можно ПЧ 
И | гуокои Ё ООИЛЬнНоО Намыленноя 
гиями, без нажима, протирак 

книзу. Затем прополаскивают 
твать плащ нельзя, Нужно 
ама. Сушат плащ подальше 
це тоже не рекомендуеня, 
геплой водой с мылом, 
Плащ раскладывают в 
ной в растворе, затем тш 


(бензин, скипидар) пя 
гку, мокрый плаще прот 


›ченнЕ 
ЗИТЬ 


трорезиненный плащ, надо 
ячей 


ить на плечики. Плащ 0ай 


та 
плащи вме ами, пересыланными наф 


5 ального 
их подальше от батарей центральй 


оско 
глого фетра р“ 


-о спир 
ашатырного 61 
фетровых шляп удаляют смесью нашатыр } 


г ВЫП 
та : ляпу В 
турата, взятых в равных частях. Вычищенную Ш 
бУхим полотенцем, 


П причесывают 
Ме жирные пятна 


ают 
ў сушиВӣ 

щеткой высу 0 
достаточно потереть 


застаревшие, воспользуйтесь 


УХОД ЗА ПРЕДМЕТАМИ БЫТА 


Мягкие детские ИПРА 
в растворе стиральные 
порошка на 1 Л вога су: 
ой губкой или щеткой ОИС 
З С помощью губки теплой Е: 201 
К ДМ его; надо подеушитіое рас 
пиром ИКИ лучше всего чист на 
Частей сло, полстакана нашатыря ети 
Олового уксуса и воды» 
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ТАМ 


Же нашатыр 


ечиках. Выкручивать плаш & 


карі Цветному ков] 
Поном, СМОЧеННЫМ В 


ў "ы ч | 
Ку 9р . 
ам о 7 р? | 
Со е 
я ложенным. Раскрывать о: 
Ы Я Я ПОТА чтобы не растянуть а 
ТАИ? т ЛИШЬ и Для чистки к м 
а . ае к е З 
ао с № лелУ и уход за е средства “Домаль’, Коврин, 
Доро Ир, 10 Ши в продаж “Золушка”, “Умка”, “Ворсинй 
тк 55 н, пер Шенозистка , альных, так и синтетиче- 
Ану А 
Уй губ ЧИСТИТЬ 
пуб, ло тна на ковре можно вычис 
ОВ. е пятна на А Ь 
'Жен; кор д м релые Че Она или лимонной кислотой. Вычи 
5 : 60 1 
т Н и б ом, свежим оой и насухо протирают полотняной 
) опро» лывах у 
уер ИЗу 3 ое ТОМ то пром 
Чир. му ценное М и З к. 
я "Ивать Чем АМ покой тлы ковра загнулись кверху, их можно распра 
солн ама, Лац но Еси края и 5 сбуются два куска тонкой клеенки, мокрая 
Олнц. 4 буц. ‚ Для этого потр <овер, хорошенько расправляют 
е тоже Ш 9 стелют под ковер, хо] І 
и Хе неро) пика Клоснку ў Ю.т су; снова клеснку и, нат 
ПВ ё С рек и ПИ ерху чистую мокрую тряпку, снов у 
Шрта Плой 7 о йо, кладут свер ) 
Г У 


я какой-нибудь груз. Через два-три НЯ ковер разгладится. 
т т Чтобы на ковре не появились лысины от 
Плечиках "Твое чи порожите под них кусочки ат 
ели (6 х Ыру А (месью из уксуса и небольшого количеств: 
$ 1% освежить краски ковра. Цветному ковру м 
_ протерев его тампоном, смоченным в рассо 
Т _ Зумой ковры чистят снегом. Хороший э 
ПРорезиненный Та опилки. Их просеивают, омывают мыльным рас твором, в который 
ЯТЬ на плечики, 1 {5 добавляют немного бензина. Сначала сок ра выбивают пыль, 
ЛІЦ затем т теплым раствором уксуса (2 столовые ложки 
на ведро воды › После чего протирают 1ревесными опилками 
ами, пересыланнымиий при помощи щетки. По мере а. ‘опилок их заменяют 


ге от батарей цент. | 2окми. 


ножек мебели, 


воды нетрудно 
} ть свежесть, 
я капусты. 
г дают древесные 


] о ерсиные ковры и дорожки чистят губкой, смоченной в 
из светлого фир окото мыла. Чтобы ковер блестел, после чистки его осве- 
т ай р и смоченным дена турированным спиртом. 
есью нашатырног® А ространен и такой способ. В | 


г о литре теплой кипяченой 

зычищенную шиа о творят 1/2 чайной ложки стирального порошка ’Но- 

аи вна 35 И анод стружки; добавляют немного скипидара. 

с Я корко ИГ ава и. на лицевую сторону ковра и равномерно 

зтесь бен", чала МОК би, после чего ковер тщательно протирают 
ьЗУИТ С РОЙ, Затем сухой тканью и сушат на весу. 

У Которую о ИеНные ковры с пятнами замачивают в воде, 

л М ют нашатырный спирт (1 столовая ложка на 

ЫТА а ПОТОМ Ынув ковер, дают воде стечь и сначала с изнанки, 


с 
Коре ро Лицевой стороны чистят его щеткой, 
а Новость” или мыльной стружки 


смоченной в раст- 
т) 
тосле 0дЫ) ‚ Затем ковер промывают два-три ра 


(1 чайная ложка 


за в воде, прич 
г. Новые раз в воду добавляют немного уксуса, САРЕ 
а с Ковры на протяжении двух месяцев 
Хим) вен 

Дует 


‚ 0 Я 
я 
у , а или порошка “Новость” и’ 
В растворе мыла ИЛИ Пер ик и вобть · Однако нор : 
сильно терсть ворс, иначе он потеряет способность нев ОНЦ, о 
пыль и влагу. остро ‚и Ч Т, 
Можно чистить ковры, посыпая сухой столовоў 62 0ф А 
рую нетрудно удалить с помощью веника или хар а Жи Я р 
| Уезжая отдыхать, не следует оставлять ковры И К И 
полу или на стенах. Расстелив их ворсом вверх, нука 0 и 10 
газетами, положив сверху пакетики нафталина. Скатаъ ої 4 ТТ с 
в рулоны и обернуть оумагои ЕЈ? 1? ная ША И 
Чистка люстр и Перед чисткой люстры пета Г п00707 < 
ные колпаки надо снять и вымыть в воде с мылом. С деревяні 7 910) о Паста 
р КТ" у " (9 | М 
люстр, покрытых лаком пыль сухой тряпкой. При жб й три! 
ходимости их можно обно м для мебели. лм ия Е 
~ ЕЕЕ 5 н. в б 0930 
Фарфоров е, ‘сте’ імические люстры чистят мок С Ше р о 
рой намыленной тряпк‹ рают сначала влажной, За 7 орм уксус 


гь аэрозоль `Солвита“, паса оки 
повят блеск, если Д 
биваного лака для ногт 
Холи чернильная рези 
Е предметов, 

утюгом. Д гим жашны с м 
лажив КА, Санитары 


ОИ з меди ОД 


сухой тряпочкой. Мож! 
Юра“, "Нобе". 

Ӯ Если после мытья и га люстре будут заметны Ф 
от мух, протрите их ват! ной спиртом. Люстры а 
дированного алюминия ильно тереть, чтобы НИ 
цветить. 
Чистка книг. Жирно ‚водят горячим 
этого на него кладут пром њьную бумагу и прог 
утюгом до тех пор, пока она не впитает весь жир. 
Застарелые жирные пятна удаляк 
чистого бензина и порошка м 
Чернильное пятно с кни! 
перекиси водорода. Плесень удаляют нашатырным 
от мух — уксусом. Следы от пальцев смывают мылом. плы 


(продается В 
07 
смыть 20%: 


= следы 
м спиртом ть Весо 
и ат, ВЫ 


924908) 


‚ат И 
М чиститСЯ Тач Ме 
о Чистка изделий из мрамора. Мрамор хорошо Ир 1 чайная у. ЛИЧ 
м льным раствором с добавлением нашатырного * к ицей |. (о НЫЙ 
а на | л воды). После чистки вещь полирУ леко 0 2 Во 
сао порошка и воды. Изделия из мрамора моа Я ИЗ з ВЫ 
Г СТЯной тряпочкой, смоченной лимонным © Ў омазыв Мия лот 
холодной Алания блеска изделиям из мрамора после \ О Зуб Потр 
тираю. а бью из воска, скипидара и нашатыр?) ей ИЛИ М Ой це 
Е 2 У > ә) к 
хотон а кусочком мягкой шерсти, затем кр КОМ 
Стату: ОЩЬ те А 
- УЭТ А - ПОМ еб 
ного ее гипса можно придать белизну имаетой 8 у 
Зъю. Тера. Засохшая пленка легко с мне 
стка и лвеюШ 
те зде ржа их по 0 


очисти ий Из металла. Изделия ИЗ не 
Дади: Пасты Бытовая -2` и “Камаз: 
жавчины с кафельных» сте 
Мета ованных предметов: 
ТаМостей, лес" применяют ДЛЯ 
оред стосость Ниро? удаля 


пятна 
Кио р 
м оцинк 


170 


й из ай 

тоя для ЧИСТКИ юда о 

АЛУ лользую никелированных ВЕ Л 

ой" и и › латуни; 

ромир ирная" И ИРЛИ нержавеютис а 

Ювел ированнь Ҹ 
хромир 


қ Во и ; ых и Ау е. 
Әй, "©. р елированн тереть 908 
Ров Б нар 2 будут чистыми и блестящими, если протер аА 
` СУМ али. ВИЛКИ : 
Ножи И В б тофелиной. = т этого 
Зым Чі Чу ба разрезанной сыро" аи марторячеи шлителтакакасаи 


ьзя оставлять 


Не яют свою упругость. - я из бронзы 
ть м Ь Пыл см лу о рыд посуду, а также ДА 22 б 
1е, Ком “Ухо т о робыаная капуста. Свернутые листья а и 25 
К Я мер, у зам поможет тереть ими посуду, после чег 
проти ико н ить ок, ата "Юра" очищает изделия из неполи- 
а ЛЮ рЛАнелевой т : 
?имену 00, Нана Т они алюминия. 


030, Зар Потемневшие бронзовые предметы чистят жесткой щеткои, 
ЛЬ 7 | 


; В) енной горячим уксусом, а затем прот ирают сухои тряпочкой. 
"шки На люс скн детали домашней мебели и бытовых приборов 
б Т А Утре. тки на них нанес 5 И 
“Моченной Ре бута долго сохраняют блеск, если после чистки на них нанести тонки 


СПИ Т0) е Е Е 
едуе ртом, слой бесцветного лака для ногтей. 
Мат СИЛЬНО тереть т Школьная чернильная резинка хорошо удаляет черноту с ме- 
{ — иллических предметов. 
1: (6) ВЫВОДЯТ Горячим дам Для снятия ржавчины с 


металлических предметов применяют 
‘ательную бумагу ж прш рот. ар › "Санитарный 1 и 2“, 
Ў путах 
зпитает весь жир. ДІ из меди можно вы ЧИСТИТЬ 


имеющимся в продаже 
риготовить и самим. В его 
ый спирт (3 весовые части), мел (1 ве- 
› Вода (6 весовых частей) 


препаратом ”Металлин”. Его можно п 
'даляют смесью неком оу 


0) 48 входят: нашатырн 
зии (продается в Ш овая часть) 


„Перед применением жид. 
ТОЖНО смыть ОН Хоть надо взболтать, г Е 
ЯЮТ нашатырным «29 | оодан иРовки металлических предметов применяют порош- 
ев смывают мым а 1 мел, смоченный смесью воды 


(1 весовая час < на- 
Ат Ду. Хрным спиртом (2 весовые части). 58 
Мрамор хоро сай рп! 8. питка Изделий 


| | Из золота, серебра, мельхиора 

ашатырног ог лотые Украшения погружают В ааа 

н и ой тираю Я Е ат П В мыльную воду и осторожно 

Д: о окт ток Ж > Особенно места около застеже 
амор И. а СТ МЫЛЬНОЙ ВОДОЙ в бутылке гк: Б 

г из МР. НЫМ Сб Маверн больше Всего пы а т 


Ое 


Лом, затем 
ьи протереть "суком 
(блестели =" 


> ИХ сразу Же после Упо- 
Е е" 


требления необходимо окуну (4 
ребления необходим | і уть. в кипящую воду ВК 3 9? 
ен ‚много питьевой соды. Весьма - т } | 
но немнс т Й Ь есьма эффективну Оу НВ? 
Аметист”. Прелаз Сие 
` Чистка изделий из пластмассы, янтаря, слоновой ко мё 
Пластмассовые браслеты, А серьги, кольца моют в деа 
С 7 рошка и мыла. Если бусь у 
| стирального порош У СЛИ УСЫ очень загрязнены б м м 
9 рассыпать их, промыть, высушить и снова нанизать. "Нар й пло 
Изделия из янтаря ис новой кости можно ВЫМЫТЬ В В ИК 
мыльной воде. Если слоновая кость пожелтела или покра 
К у А 
пятнами, положите изделие на десять минут в раствор ори марли» 
извести, после чего осторожно протрите тряпочкой, Н 
Деревянные украшения не моют, а только протирают фи хна П 
нелью. Не следует трогал ирными руками и надевать На Шен, ой МЯ! 
к а нее нанесен крем устанутся пятна. (9 
если на нее нанесен к] И АИ плесени ПР 
Чистка изделий из х тя и стекла. Изделия из хрусаля нуЮ меб 
К в домашних условиях чи гвором нашатыря, затем надо фланє 
И протирают. Можно в ься препаратами "Нитхинолу Ш 
5 51 лутт ауани й”, `Секунда-75”, но стеклян М 
Нобе, "Ипс”, Амет! ; | , у 0 до бле 
ную и хрустальную посуду э1 трепаратами мыть ноля оу зи натирают т 
промыть ее раствором на теплой водой с добав (бтавляя квартир 


омой”, “Прогресс”, 30400 


средств для мытья посу | ия над тем, как л) 
ит. д.). кб покрасивее да 

Всли на хрустальной ва тается налет после примаа \108н0, нельзя не 
средства Нора”, следует помыть се подкисленным марган 


раствором или раствором соды Е. з | стакана 

Для чистки зеркал можно приготовить раствор и Ка 

воды, | столовой ложки уксуса и 20 г мела или зубного И 

Компоненты необходимо тшательно перемешать и ИР ку нпр! № 
ть отстояться. Жидкость (без осадка) слить в бутыло 

необходимости протирать ею зеркальные поверхности: 
Зеркала и стекла в мебели можно мыть смесью Реа Н 
ея (жидкость при этом не должна пола ВЫТ 
сас деревянные части). Вымытые стекла досу) 


ЫМ 
Мягкой ткань Е Е У Э и смоченн № б 
__Ууксусом. а от Мух удаляют тамои ир Ха б. Рави 
а з о д ом 6) 
мой, слить, чтобы влага не проникла между зеркал ) бе Одены, 


В цаз віо 3 У Появиться ржавые пятна. 
98, смоченной ва зеркало можно чистить полотн 
и 


пирт ; < оде: ў 
25 В зоду немного 010дном чае или просто в в блеск 


(еу) я придаст Г 0/5) 
синьки; котора можи о! 
бели И уход за Ї вать меб ыр! 
нею. Полиро ТЫ 


енным в слабом растворе наша 
ные й 1 
волосяные, набитые морской 

а разрушено Чистить только Ще 
Я е обивочную ткань И 


. в № 9 
е, \ т 
ый чы г гкую мебель можно почистить 
Бо и рег, пылесоса мя простыней, смоченной в раст- 
“СУ т "0 у се покрывают г 7 воды). Затем выбивал- 
р и и ду Е (1—2 ст. ложки т ро прополаскивают 
5. С 1 ВОДЬ емен 
вор к ба Т м и ют. Время с о, раствором. После выбивания 
Кост СТИ „њу ТЫ кие воде и снова пр о "Умка" 
Чеся ТЬ поо и Вистой, Е сухой ео можно почистить жидкостями 
зоту муе А | мб ку мягкой ме ь ворса мягкой 
Те } ка”. 2 протирают вдол 
Моют 3 ядо Па У Зол плюшем м 2 о той, Жировые пятна ола 
РНым а топо, Д" Обпу нной в теплой воде чистить и щеткой, обернутой 
Уто; И рук 77 м, Мягкую мебель НЬ ом воды с солью и от- 
7 Тся пята МИ 8 к Е ем Шарлиз емоденноиграствором 
а, 0 | оным СЛ . 2 
Стекла Е пой мух на полированной мебели удаляют уксусом, за 
7 5 т Е : 
твором На Пода 1 Пона о сухой мягкой тряпочкой. 
ТЬСЯ Пре атъ А рт плесени протирают керосином. 
Е , я 
рый ре Прату м 


› З ированную мебель протирают ( 
!Репарат мдар, их то еў фланели, увлажнен 
скипидаром или машинным Мл 
Удо С ДОщ», мебель натирают до блеска сухой м; 
"УДОмой А "Прогред "ў Обставляя квартиру. ново 
А мемся над тем, как лучше сохра 
как бы покрасивее да поудобнее | 
©тся налет ПОСЛЕ пруга безусловно, А не считаться, н 
`Подкисленным Марин? например то, будет ли она стоять 
отопления или по возможности 3 
отовить, раствор из [и ей не на пользу. Кроме того, ь мебель и от прямых 
г мела или зубноголо і солнечных лучей — под их действием ка: портится. Если же 
ать и Прокии® СТОЛ или Шкаф придется поставить в солнечный Уголок, не забы- 
поро 09) Вайте время от времени смазывать их такими средствами для 
ка) слить в бутьло Ухода за мебе 
ые поверхности. 


ЛЬЮ, как “Искорка”, “Лоск”, "Освежитель мебели”, 
ю раї ые образуют на полированной 
месь 
МЫТЬ С , 


а сухой тряпочкой, 
стью "Полироль 5 
мерно через полчаса 
тканью. 
› мы обычно не задумы- 
2. | больше заботит то, 
ь предметы. С этим, 
е важно и другое, 
арей центрального 
‹ — горячий воздух 


“> 


поверхности невидимую 

ЕВ итную пленк 

не должна по ха ВЫЙ, т МНОГИМ Не нравится закрывать клеенкой или скатертью по- 
стекла добу смо с Занный обеденный стол — обработанная древесина хороша 

15 ампоном) вто себе, О о надо бережно относиться к такому столу — 

яют Г редметов (чайник, Утюг). Капля спирта или 


альную поверхность поли- 
орка, лучше Воспользовать- 
а после уборки выстирать ее, 


помо ”Полироль-2” и >П 


олироль 
чернил, К тому же после 
препаратами на нее меньше осе 


отделанную пластиком. 
о временем Т 


цветного нитролака, 
делают небольшой у 
и этим 
Через 30—40 минут 

В продаже име 
Освежитель мебели 
блестящая мебельная 
обивки мягкой меб. 
ные политуры “Л 

В продаже и 
сия, очищающая 
лироль-3” ; 
позволяющая о! 
лированной пове 
средство; ”Искр 
дающие блеск м 
лировки мебелу 

Освежают 
зеркальный бл 
Освежитель ме 
с поверхности 


370] 


ПОЛУ 


мео 


гораздо меньше, че 
Ореол”, а "Уют” со; 


мебели антистатик. 


Мягкая мебель и 


› выбивать 
вначале обраб 
жести хорош 


и хоро 
отать пы 


ю убор 
ам нравятс 
Иж? ици? 


цидным дейс 


всего спиртовым, на 


тампоном р 


‚ когда 


Очень удобны имет 
щие, с антистатическо} 


потускневшую поверхность меб 
рум собирает пыль и од 


тире: Поэтому старайте 


енько вы 


ствием. | 


пример 
а также 
‚зелок 


ГОТОВЫМ! соста 
Полиролем». 
с ватой Внутри 
Р) 
авномерно протирают П 
Хорошо высохнет 
› 
тся готовые Средства по Уход 
препарат Специальнолит ў 
: "Су-ба › средства 
та’, "Ворсинка” Зо 4 
а” рсинка”, Золушка”, 


лак 


Комфорт”. 


е составы: ”Полироль-2” _ 
водорастворимые заг 
‚ованной мебели; 


э 
рязнения; | 
"Полироль 425 
‚ть и закрашивать царапины на 
16’ — аналогичное ”Полиролям! 
жидкости, освежающие и при 
средство для чистки ито. 


рованную мебель, придают ей 
новитель мебели ВЭВ”, паса 
›отки пастой бесследно исчезают 
ТИ ины, появляется приятный бле 
щу продаже салфетки пылесвязываю 
. гой: протертая ими мебель пылиг 
й уборки. А в салоса 
поненты, которые поли 
ти, придают ей блеск. Саса 
‹новременно наносит на поверхно 


тя 
Е >Я са применяю 
Для предохранения мебели от мебельного жука пр 
Средства "Древотокс”, Прима-71”, "Антисептик". 


ар" 
г ив КВ 
ковры — главные- сборщики Е ы на уле 
сь как можно чаще выносить козен Я 
шо просушивать. Громоздкую ания ей 
тлесосом, а после этого для преда ткані 
й кус л 

бить через’ большой кусок в за полом 
эмульсии, например А 
нения, царапин, придан 


СЯ е В 
‚не уступающий лаку, и к тому Ж 
ку. 


И 
я Ь мастикам 


тм. 
етнь С 


обы застежки 
пон стороны крю` 


Чибы шелк при 
АУЫ мелкой нажда 


ПОЛЕЗНО ЗНАТЬ и СН 


на платье следует зашивать тонкой иг- 


5 ку ь могут увели- 
енькую дарот Толстая игла и длинная нит уту. 
ал й НИТКОИ. 
А кой 
‚ корот! 


Ом 2 
те проло- 
Ме 0: а меховую одежду, не заоудь 
од хоса о ишивая пут о м папиросную бумагу. Когда пуго- 
: ОВИЦ | 
прсрасть 5. и Ч ть р, на, бумагу оторвите. к 
ату Занн Рим, м | зна будет пр дежды пуговицу, надо подложить между пуговиц 
5 Й еке зА езая 0 0 тобы не прорезать дырки. 
ель», кра “бед ТКАНЬЮ рае к одежде, следует подкладывать с изна- 
= анали Вар М) Р Ш а ие ткани и пришивать его о с пуго- 
и сторо не материала. Можно так- 
ЛЬ У дост О пуговица никогда не испортит р 


Для, № бы не пришивать каждый раз белый воротничок к школь- 
к Ир Ванн Чад) ме достаточно пришить к его изнаночной стороне и к воро- 
Нов Ую о я енькие кнопки (две по краям и одну в 
р И Ме ормы три мал у 
Тель ме О ту Фор 


И бес 70 бы застежки на юбке не расх‹ 
Вляется Онц О Е аа 

Ся А й стороны крючок и петлю и ‹ рут 
Даже салф ет 20 Стороны кр 


теплял 


Г& 
к 
|) 
5 
Е 
о 
Я 
о 
У 
(47 
к=) 
о 
|-> 


те И. Й й бумагой ил; 
ТОЙ Уб, а пальцы мелкой наждачной бумаго 
( ў Д Толстый материал 6б дет легче пить, если смазать иголк 
Оненты, Которые поз мылом. к ) | 9 
Придают ей блеск, (и Поб р 

ННО наносит на ПОВЕЛ ы ткань из тонкого шелка +а срезе не осыпалась, нужно 


резать ее острыми ножницами, края которых хорошенько 
нагреть. 


дельного жука прив об 
чтисептик”. ем ы сделать петлю для пуговицы на материале, который 
ге- сборщики пыли вето т Нужно нагреть нож, натереть его воском и проткнуть 
коврик, Е Де должна быть петля: воск скрепит концы нити и облег- 
це выносить м Обметку петли. 
т Г Наточить ножницы, надо взять в левую руку обыкновен- 
Ой е сато иголку, а в правую — ножницы и "резать? иголку; 
т Делать 15—20 таких движений, и ножницы станут 


В с 
СЛИ швейная машина застопорилась, проверьте, не забилась 


оцон ПОД иглу, не загустело ли машинное масло. Тряпочкой, 
7 ОИ в бензине, надо хорошенько протереть доступные дета 
еМ смазать машинным маслом. 
Оли 


рьезные 
Јиальных 


р о булавки, забытые в одежде, могут причинить се 
ПОД НОСТИ. Поэтому держать их лучше всего в пет 


Нитки ва катушке всет 
ках. Поэтому, чтобы пр 


да кажутся боле 
бирать их чуть темнее т 


авильно подоб рат НЫМи 
Ь 
кани, рать цвет НИТОК 


Чтобы шерстяная нитка легко 


намылить и заострить ее кончик 


Закончив шитье, 
для зубов. 


Чтобы определить, из какого волокна сделана та ид 
ткань, нужно знать, что ИИ 

хлопчатобума ЖНЫ нити быстро СГорают и да 
запах горящей бумаги и гы, зола после сгорания имеет и 
лый цвет; 

нити шерсти и урал пелка сгорают медленно и выде 
ляют запах паленого 1 горании на конце нити образует 
ся темный спекшийся ша! 

волокно из ацетатн горит медленно и плавиия, 
образуя черный пу зырча и шарик; 

капрон и другие синт волокна при сгорании образ. 
ют твердые сплавившиеся 


яные 


М” 
"г 


Домашняя химчистка 


2 


ОБЩИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ХИМИЧ 


Костюмы, пальто, платья 
Сдают для чистки в 


нет, а пятно — вот оно, св вывести. Я подай 
і(СлОВиЯХ? Кто-то посоветовал протереть ей ома 
ус (6 бензином Ни 
утверждает, что. в данном случае помочь может тол О ДО 
тии предлагает ацетон. Какой я 


ке 


ИЗ советов верный? Много и А О ухе 
бия по домоводству учат, как справиться с подобными малени ТТ Г 
происшествиями КИМА и пят 10) 

Однако, пользуясь сов мы нередко забываем. Ри 0 
последние годы состав 


8 25 › 9103 
цественно изменился, Не 


р Я у тер © ауу и ТОХА боле 
тельно, что старое, исп! лось бы, средство вдруг Каз, | деи Л ге 
вается несостоятельны расползается, а пятно Улорно ие жирнр | 

С не поддается чистке. Мн. меру, предпочитают выводить фм 83 00 

| пятна ацетоном, забыв н растворяет ацетатные, три. | о т на = 
цетатные, хлориновые, овые волокна. Так ж и оторяют. 
коварно действие уксусной | ешю 

Вот почему на совр 


(вехи Жирные 1 
| зиткань горячим 
ев промокате 
т, 
Ви на воротн 


ре І )ричной одежде обязательно 


пришивается маленькая ‚ающая, как нужно чистить, 


стирать, гладить данный мат 
Существуют некоторы 

придерживаться, чтобы быстр 

ды. Не откладывайте 2 


его вывести. 

Прежде всего надо точно установить происхождение лира 
Любой пятновыводящий препарат необходимо заранее опросша 
На маленьком кусочке ткани или на внутренней складке о 
чтобы убедиться в стойкости окраски ткани и самих волок х 
Одящих в состав пятновыводителя. Ваи 
Во пятновыводителей нельзя испала 
Олонья“) В тоате В паске ЛИ Е прова пятен 
С ацетатных тканей мо ниях для выведения ли МЫЛО: 

Прокатка вывоз ие применять только бензин и от грязи 
и. а ть пятно, следует очистить изделие ой 

© Участка ит возможность образования ткань 
Пятна водой ореола. Можно также смочить НЫХ 
‘ятен). (в случае выведения масляных и ЖИР 
азы ВОдить Пятна 
А Я образов Л0Жено ДК 
нее. _ ся ореол, 


равила, которых следует 
атно удалить пятно с'одеж 
цию: чем старее пятно, тем труднее 


эту опе 


ТЬ? 
Раев к середине, иначе ОПЯТ а 


Щ 
Б: избавиться от которого © 
ледует Выводу 


ть е 
< кото ‚ПРИ хорошем освещении, ЛУЧИ 
"Орой ну: 209 
под р20 Вывест тый 
д него КУсочек И Пятна, кладут на ЧИС 
а пятен Итого полотна. 


Ь се ензин, н очить ИМ 
Уч > адо см 
178 "96ы жидкость не стекала 


р 
вин Чтв нА 
Овес № 
7: Ые во Ш 
Олок № 
раб 5) 


Правил 
4, кото г 
0 рыд с 
) Ратно ТЬ пяю) 
ем старее пя 


Тн0, тена 


ВИТЬ Происхождене и 


З ПЯТНОВЫВоДИтеЛЯ. 8 
телей нельзя исто 
каней с Проша | 
зыведения жир и 


г ткани =. 


ем 
я пятно, но и чистую ткань вокру 
ить не ТОЛЬКО 
В Ы © 2 Р зв 
Б еННОС ребер чтобы не образовались г 
о совершенно ыс иногда не удается. ет надо не" 
О ЧИСТИТЬ" КОТ МЯ Ткань, очищенную бензином, 
Д  ельными И она полностью не высохнет. Кстати, бензин 
гладить, аа (для зажигалок, он продается в хозяйствен: 


ет гла . а 
атр оида неочищенного пятна не только не исчезнут, 


ТСЯ. ТЕ 
хае АВ огнеопасен, работу лучше проводить летом 
омните: 


на открытом м И выведении жирных и масляных пятен 

м ео полезных Советов: старые пятна от масляной 

И лить легче, если загрязненный участок ВЫМОЧИТЬ 
и ре и после этого обработать соответствующим препара- 
т свежие жирные и масляные пятна со светлых тканей можно 
удалить, сразу посыпав загрязненный участок порошком мела: 
мел оставляют на 2—4 часа, затем стряхивают. Нри необходимости 
операцию повторяют. 7: 

Свежие жирные пятна с любой ткани можно вывести, прогла- 
живая ткань горячим Утюгом (около 1001 радусов) через несколь- 
ко слоев промокательной оумаги, проложенной с обеих сторон 
ткани. 

Если на во °ЖДЫ появились засаленные 
Места, протрите их ватным 1 м, смоченным раствором 


ом нашатырном спирте (5 г соли 
на25 г нашатырного спирта). 


чутренней складкео  бумаго 


накрыть промокательной 
утюгом. Тальк можно 


равномерно протирать до тех пор, › 


в несколько слоев чистое 
подтеков. Можно добавить к 
бензина (качество чистки От 
следует убедиться, что 
знать, что составом 
джерси на поролоне. 
Жирные пятна на коврах уд 
тического стирального 
в пятно и остав Іяют на 
Если пятна давние, чист 
Пятна от расти 


оензин 


ТОЧЬ, 


В масле легко удаляк 
ным в керосине тамп 
воде с мылом. 
Распространен 
рошком или то 
и оставляют на н 
тельно очищают 
Пятна от ры 
уксуса. 
Пятна от яиц над‹ 
В состав яйца белкоь 3 
В нерастворимые соединени; 
пятна от яиц можно уда 
спирта, старые — глицерином иль 
спиртом. Глицерин подо: 
протирают им пятно. 
стирают. 
Пятна от яичного белка 
НУтка”, отбеливателей “Б елизна 


е 


оставляют 


не го 
С пятном будет 


труднее. 


НО на светло 
ДЛУю воду с мылом, 


етная 


бензин 
а - 


180 


полотенце 
, 


с примесью бе 


товторяют 
| ИІ ого мас 


О( 


я ЧИХ | Ы 

лока, мороженого. Пятна от молока иаа № (Е. ВОдить 
З › содержа чеобхолимо немедленн 

теплой, но ржащих белки, необходим І 


5 4 Р) справі 
Рячей водой. Иначе белок заварится, и СПр 


й ткани довольно большое, Ве 
затем прополаскивают. 
› лучше воспользоваться смесью ИЗ ки 
столовых ложек воды и неко 
Пятно смачивают смесью, и. 
хлопчатобумажной ткани и про 


ОЙ; 
В0е мыло, смачивают его ВОД 
Зате 


ко 
чтоб І н; | 
маж на 0 
| густой Кащице А к 
того Улучшится) г 
не повредит ва (07 | 
Нзина нет; б КО! 
ина нельзя ) не 
П 
аляют кашицей 107 
порошка. Капу р. бензина и у - дит 
| ашицу Тщательно Сите ИТ У ан? 
а утром смывают Горяцеў „И и обе 
чей ВОДО бн 07 
и, 1 А 
а, шпрот и друг ТК дСТВ 
ином. Пятно о в Хонед ср а 
м вещь вы И вот сн оой 
1 вещь выстирь г ТЬ. 
рывают в теплой Т от 
Пятно посыпают зубным по. и ешах М Р 
оплотнее прижимают к ткаи одержа 
но стряхивают мел и окони лодной В0! 


щеткои, пятно исчезнет, 


Ш 
удалять водой с примесью 


је или кр‘ 
алйводе. Затем ВСЮ В 
временно, так как входящие віной К ЗЕ 
временем превращаютя | Уно рта р: 
даются выведению. Свежие и один раз | 
й с добавлением нашатырного р" 


ае у 3 С атырным 

тесью глицерина с наш ге ‚Пао кофе или чая 
о 35—40 градусов, ще Е: ТА 

на 15—20 минут, затем тк 


лыр т 
"ме МЫ Канях та 


выводят спомощью средства ы “Зывают З 
а” и | 


”Арагац” 


ИТЬСЯ 


щЬ По 


қо Ой 
ные ше 2 ро 
оърстяны аду, с 
Мом течен кани пропитывают нагретым до 35 т М Мац инс 
Эл кивают, 10 Минут, после чего смывают В ой Чы 
ного иной и холодной воде. м спо: Крас 
т лока можно вывести и таким С19 


е й ОТ 
М смывают теплой водой 


5 
1 препаратов `’До- 
Уд но вывести с помощью р Е НОА ме 
> ля ка МОЖ и хлопчатобумажны 
у ЛЬНЯНЫХ 2: 55 
в: а ади "Белизна р 
‘зу № "щу те ар е чая. Пятна от кофе, какао, ч 
Ч яром цич, околада, вове “Домаль”, отбеливатель 
т тка 
ааст, От ‚различных 2 
о ла, Е 5 ‚ кофе, какао применяют средство Вых 
“ИНО р х 2 паления пятен о происхождения” — жидкость в стек- 
аническ СА Е . 
"ем е Па А ь пятен от атобумажных и льняных тканей пятна 
щу то ОТ Ҹ воли акон: о р далить с помощью отбеливателей ”Перм- 
06 Вс Ро Ш НН кофе ель Уральский” поможет удалить 
Пя ыр от 1 Звезда”, а ” кофе. какао, чая. 
По ТНо Чи СКИЙ о тканях от кофе, ка _ ТИ Ў 
о ` На НА ЭТИХ ЖЕ средств можно порекомендовать следующие. 


р: тне, ©6ь М 25 1 е, 
0 сце проц зуб Е" НЗ по шоколада достаточно протереть раствором наша 
а Щ РяХив "ид ц Свежее ира или смыть сильно подсоленной водои. Застарелые 


‘НО “ТКой, ют ме _ 10рного я вещах можно вывести перекисью водорода, про- 
Даля ТИ Пяты Зар лятна Е ткань и подержав 10—15 минут. После этого вещь про- 
Оев дой б р И вант в ХОЛОДНОЙ ВОДЕ. е а Р 
Ременн, март Пятна от кофе или крепкого \ляют щеткой, смоченной 
со Време Тақ К втеплой воде. Затем всю вещь с плом мыльном раетво- 
1Оддаются Нем трада ре (1/2 чайной ложки кальцинир и или 1 чайная ложка 
Доба пе 80ден бы нашатырного спирта на ] л воды), 3 уважды пропоцаскйе 
Сью г т, еНИем Нашат 2201 В теплой и один раз в холодной, слегка подкисленной уксу- 
35 Черина с нии сом воде). { 
адусов :] Пятна от кофе или чая протирают мокрой щеткой и отжимают 
15—20 минут Кы вполотенце. 
: р На светлых тканях такие пятна вь зодят подогретым глице- 


. ИНОМ. г запач 
с помощью средства № рином. Им смазывают запачк? 


а. через 15—20 минут 
промываю ДОЙ 1 
ага ,, вают теплой водой и 


ушивают полотенцем. Свежие 

| Пятна можно выводить также смесью нашатырного спирта с гли 

їтна от молока ий” рином (1: 4), старые же на светлой ткани можно снять раст- 

имо немедленно обй он щавелевой кислоты (1/2 чайной ложки на стакан воды) 

< заварится, и справ | В том гипосульфита ( 1 чайная ложка на полстакана воды). 

Сира как вещь вычищена одним из этих средств, ее следует 

те В мыльной воде, добавив на | л воды две чайные ложки 

Ж ТЫрного спирта, и хорошенько прополоскать в теплой воде. 

масляной краски. Протирают ваткой, смоченной 

ЛИ керосином, затем, если окраска ткани от этого 

› ш нашатырным спиртом, пока пятно не исчезнет. 

мылом от масляной краски можно вывести также бензиновым 

› смешав его со скипидаром в соотношении | 1. Смесь 

ЮТ в пятно, После растворения пятна краску осторожно 
т, затем п ротирают влажным ватным тампоном. 

Разм Тарое пятно лучше смочить скипидаром, а когда краска 


ЯгЧится, счистить ее крепким рас Й 
Ў твором питьевой со 
Ательно промыть теплой водой. оса 


Ятна от крови Отмывают снач я = 
Те рови. ала холодной во (9) 
злым мыльным раствором. Перед стиркой Я Е а затем 
“Манивают на несколько часов. пятнами. 


# 
тьно большое, ВёШ 


поласкиваюТ. 
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Можно сделать ит 


ак 


ой 0 
> чайные у 


то 
с олнои чаинои ложкой нашатырного ел Це 
протереть пятно, после чего смочить его. пе 
и замыть теплой водой 
Пятна от крови можно вывести с помощь 
маль, а с хлопчатобумая 


`Белизна”, 


спирта ( 
(1 


теплои 


“Арат И’ 
Застарелы 
| чај 
чайная ложі 
воле. ( 


фельным крах! 
лученным соста 


высохнуть. Пот 
Пятна от пота 
чайная ложі 
теплой кипячен 
С шелковой 


смоченной в к 


ного спирта и денат 


Пятна 


ОТ ПОТ 


заметны, нужно прот 
Воротники и оби 
ным с равным колич 
В сильно 
ласкивают в теплой вод 


загрязненны 


Пятна от пота отхо 
го нашатырного спирта 
Пятна от чернил. 
”Домаль”, универсаль 
нильных пятен” 
цвета, вида ис любой 
Аля удаления пятен от | 
Дляў удале 
Киси водорода 
теплой воды). С 
После чего ткань 


ными), чист 


Ят так: 
И оставляют 


С кожи чернильно 
ином или смесь 


В ПЯТНО, Обесцвеч 


© ткани, за 


И Нашат 
В чистой Холодной во е ве 


Ю гли 
енное м 


НЫХ 
Їилия 


начал 


1ЯТ 


(1 ча 


Их выво 


ным 


ткани. 
царико 


За СУтки у ЗАТ 
Одежду в холодно воде ет 
вывести Раствором о: 


19 


а протирают 
гакан воды), 
ВОДЫ ) 


преп 


вежие пятна 
1рного спирта, 
Пятно д 


церина 
сто по д 
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И 


после 
ых 


р 


ерхность 


ОД 
та и тим А 
Рекисью М 


раствором Нац, 
а затем раство 
чего белье 
изделий пятна уг 
з тесто на холодной ВО 
‹ пятна и дают е 
ивают, а вещь простирывают, 
вором гипосульфита (неполная 
Очищенное место’ промывают 


ат рого 
Ромб 


стирают 17 
1аляют кар 


Де, Пе 


тна выводят смесью нашатыр? 


зделиях удаляют тряпочкой, 


Если пятна будут все ж 


јензиновым мылом, смешан: 
ного спирта. Состав втирают 


вают 


теплой водой и пропо: 


Л 1Н0: 
гирке добавить в воду нем 


тожка на 1 л воды)! 
порошком 
атом 


В продаже имеется также 
вых ручек”. 


іше пятна на цветных тканях на 
атыря (1:1), а после исчезнове 

прополоскать. 
пачканные че 
На пятна 


накладываюл кашицу 


ол 
кашицу соскабливают и лод 
красных чернил № 
прополос 


затем 


с де 
$ ивают. 


ЛУ 
рнилами (черными и! 


ают 
аматуратом, которые втир 
ш 


ХПВ”, орта 

”Пятновы водители 
л. а от чернил 7 

› которым можно вывести пятна от че] 


Салфетка 


залит 
пятен 


к крас 
ЦЬ 

з горчи 
и ощу? 
ожно 
кать 


лё 
Учше всего сводить тепл:1мЛ2 


ТИЯ. 


рнилЬНОе п 
смочить Кер 
‚илом керосин 
рна ветер, чт 
пыные пятна | 


ить ваткой, смс 


Ко раз по 


| ы М ах можно’ почистить 
предметах м 

з“ ма ты тым слоем влажной 
< № илЬНЫе ПЯТ о покрыть пятно толсть 

9 К 220 я этого ЕЕ дня: Затем соль стряхнуть, протереть 

к 0 і Юе оставить так ні смоченной скипидаром, и начистить до | 
ан во 0р мои тряпочкой, 4 

"оды Т роо, чернильных пятен рекомендуется исполь- 
ых» Пос аза т С из парафина, чтобы пятно не растекалось. 

Ь к Зд Д8 М т ащитный Кру. О парафин и вазелин в равных частях, 
М Лик т Л т это так: распл ают ватку и, окунув ее в горячий сплав, 


У Ра ФиНОвый круг так, чтобы сплав пропитал 
м квозь. Когда сплав остынет, приступают к удалению 
ство ют, а Пяты Я ткань а чего материю присыпают питьевой содой и пропо- 
1 Зу у р г в воде. Затем защитный парафиновый круг прогла- 
Озще Оул, о орячим утюгом через! промокательную бумагу, которую 
но мето № тко раз меняют до полного удаления парафина. 
Пятна 1 Удаляя чернильное пятно, под о нас ыПают картофельную 
В муку, которая впитывает в себя избыток жидкости и не дает 
астечься. 
и чернильное пятно на т 
Фив его нужно смочить керосином, ч 
м ПЯТНА) кать в чистом керосине и прост 
Бя весить вещь на ветер, чтобы выветрил 
бензиновым МЫЛОМ, а. Чернильные пятна на шелко хи 
Ірного спирта. (остави протереть ваткой, смоченной очише 
Івают теплой воді < несколько раз по мере загря 
| ВОДОЙ, 
Для цветных изделий пригодна смесь из глицерина и денату- 
| Рованного спирта (2 части глиперина на 5 частей спирта). 
<а на Гоша А ЛЮбых тканей можно выве рнильное пятно сразу же, 
роком виа си рена чего соли и полить лимонным соком, подождать, 
М но, и про! 


И Іолоскать ткань несколько раз. 
це НИЛ 
сти пятна 01 а "а 


у 
$ мн 
\ водят защитны 


ткани уже высохло, 
которое время прополос- 
в чистой воде, затем вы- 
х керосина. 

яных тканях можно 
скипидаром, сменяя 
тем промыть теплой 


| 
тирке добавить вв) #® 


Ятна от горячего утюга. 


Лука и Пятно смачивают соком репчатого 
е имеется Т ат оставляют на несколько часов, после чего вещь выстиры- 
Рӯ УИ ПЯТНО исчезает, 
54 СЛИ н : А 
гй примен? Тртог Же пятно большое, на него надо положить кашицу из 


Хоро, у Е Гого лука и оставить на некоторое время, затем 
Пятно бо Еололоскать В холодной воде. Можно также смочить 
Комнатн рной КИСЛОТОЙ, а после этого простирать ткань в воде 
Ой температуры, 
А ых тканей подпалины хорошо удалять смесью из пол» 
Каер ДЪ» 1 чайной ложки перекиси водорода и нескольких 
р Нашатырного спирта. 
НЫ от утюга можно смочить водой и посыпать бурой. 
одежду встряхнуть. Если пятна не исчезли, нужно 
перекисью водорола и выгладить. 
от марганцовокислого калия, Такие пятна бессу 
› если загрязненносе место намочить в сыво 
левее. С белой ткани такое пятно можно Удали ТЬ 
ОИ кислоты (1 чайная ложка на 1/2 стакана 
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у 


1ёлно 
Ротке или 
раствором 
Воды) или 


сток 


М раствором та П 

в горячей, затем в теплой воде. "908 чи 
‘\ятна от смолы. Пятна от смолы 
гов ”Вици”, ”Моментальный” 
С темных шерстяных 


гипосуль 


ме. 
№ 

5 "Сопат а помо 

мате $ ? Минутка» т 

\ т < материй пятно от с т о 
плотной тряпкой, смоченной в Очищенном ск Легко 8 

мыльным спиртом. Даре, ас ГШ е 

С хлопчатобумажных тка лы хо к 


скипидаром или бензином. М промывать их к 0 ВЫВОД | 
Всли пятно большое и ІЛЬ 


тей пятна От смо, 
а зате 


застарелое, следует сначала о Воду 

несколько раз скипидаром, а когда смола растворится т 7 

спиртом и после этого промыть водой, > 1ротерет 
И еще один способ. П тна от смолы соскабливакт и зал 

смесью’ спирта и скипидара (1:1) Гкань проглаживают 2 

промокательную бума ухо вытирают. м 


Пятна от мастики дл 
В мыльном раствор‹ 
они не исчезнут, можн 
ложка на 1/2 стакан 
ной воде. 

Пятно от мастики 

Пятна от хны. С\ 3: 
перекиси водорода и воды в 


И 


обувных кремов. Простирыванл 
Ірным спиртом. Если после оо | 
гъ раствор гипосульфита (1 чаа | 


мі ре 


зещь промыть в теплой МЫЛЬ- 


1 т П 
а Н 


ІЯ а поможет вывести паста "Минутка | р ти 
ИЕ 'створом нашатырного спирта Чиннойс равны 


( гношении 5850 через 15—20 ме 0 ти от одекол 

Нут смывают теплой водой. ок заст 

Пятна от йода. Засьпают свой содой, поливают сверху | "Мишатырного | 
Уксусом и оставляют на н 


очь, а утрс 


трополаскивают вещьв р. 
Ятно от йода можно также смочить водой и натирать обыкиа 
НЫМ крахмалом, пока оно не исчезнет, после чего промыть В 80 
с мылом. 


Застарелые п 


ятна от йод 
положив ткань 


Ма 
5 ТИ, Ла 
а на светлой ткани можно вывет» Пр И 


бул 

В Іў 

о В жидкую кашицу из крахмала на 10—10 +08 пацана ( 

м прополоскать В теплой воде с мылом. 5 Я п ко СВОЙ 
(01 5 

ра от Гкавчины: Их можно вывести с помощью У но Си 

раствор еони ОХЕ О тайная ложка на стакан воды). Нар кру 0 е 


0 

Ном и › На короткое время опустить и а ул 
ПИТЬёвой соды ии: щательно промыть, добавив в воду Е а м Цой с 
_ Чина не исчезнет, т ар атырного спирта. Всли с одного раз д раз и ТОМ 
ОеЛЫх тканей ой НОМ опустить в раствор неско нии Ур лени 
особом: с" ржавые пятна можно вывести еще Таки" а УВ 4, 
номд опускают в 2-процентный раствор са к хе 
о НС сойдут пятна, затем ткань хорди ОИ. 

© спирта а каждый литр воды по три столов 


Хх выв М 

Реть пял. СМесью глицерина, мыла иода Г 
я 93а через сутки вещь надо выст 
ина. Н, 

пойн, %0скоблить, затем положиг 

т сколькими слоями про 


югом. Следует менять _ 
ть горячим ут А 
мо 9 ии проглади Пятна на плюше и бархате можно 
Ы чезнет лятно. аться утюгом нельзя. 
1а. с исче идаром. Пользоваться у 224 
х о : М ИЛИ азаа от духов, одеколона выводят Ё 
Про т мо ИИ водителем пятен органического про- 
е, Минутка › - ых). 
ғ сле аА ом Мин бых тканей, кроме ацетатных) аА Я 
а с Дует ӯ протер я" (слю тического крема можно вывести © помощ 
й Мола Гохо" от оти ”Аэропятновыводитель”; с любых тка- 
1 | | "Минутка 20 — жидкостью "Выводитель пятен органиче 
№ кроме Д Им же можно вывести и пятно от губной 
е, . 
к Тк происхожд 
а Ли ского ў У о 
рар Прор Юр р от губной помады снимают бурой, которой засыпают 
` Т кивают сначала Ільной, зате 
Ных т, и Затем ткань прополаскивают сначала в мыльной, затем 


! Спи Кремор П У ой воде. Можно смазать пятно вазелином, а затем за 
Рто ` В о водой. Пятна на красящих тканях выводят смесью эфира 
вору Вели Ха В мыльной водой. 


ШЕ ели з.джерси пят браба- 
ИПо 7 ара (1:1). На изделиях из джерси пятно сначала обр 
“ЩЬ пру С) а и кашицей из бензина и талька, затем протирают 
7 
ИТ В тело; А) им глицерином. 
"т ВЫВест "а Химическую помаду выводят так же, как ‚и чернильные пятна. 
ром И Паста 07 | Пятна от косметических кремов удаляют 


также спиртом 
! волос — перекисью водорода, 
шатырного спирта. 
› если их сразу же про- 
< тканей можно удалить 
порода (1:1). 
сначала смачивают чистым глице- 
гем протирают ацетоном или 
` тканях можно вывести таким 
оным. спиртом, затем — раство- 
іН воды), а через 2—3 минуты — 
(5 гна стакан воды). 8 М 
ветлой ткани можно вывести раство: 


о спирта и воды (1:8). С шерстяных тканей 
т керосина Удаляют бензином 


р атырној "ли бензином, пятна от краски ду 

Бо 5и аа т ау смешанной с равным количеством 

и Пятна от одеколона и духов 

Г содой п { тереть спиртом. Застарелые пят: 
)поласку ОЛИваЮт С смесью нашатырного спирта ит 
5л ИВают вещувэр тно от Духов на шерст 

И натирать обыкнжа ВОМ или винным спиртом, 

›сле чего промыть ваз 


| разом: сначала смочить наша 
І ткани можно ВЫв ром тидросульфит: 


ж — Пятна от керосина. Со с 


‚ М наша 
ЮГ тырног 
и с помощью УК Пятна ог ор 


д), І ў › С хлопчатобумажных — смы- 
стакан водь зают ТЕПЛОЙ водой с мылом, прополаскивают, а затем проглажи- 
емя опусти СЛОЮ, Телым утюгом. 

вив В ВО ајот Зелени. С любых тканей, 


кроме ацетатных, их можно 
5 
ического происхождения”, 
5 р 
= отбеливателем ’’Белизна” и 


ыводителем пятен орган 
И хлопчатобумажных 


арелые пятна выводят перекисью водорода, | 
ь стирают и полощут в теплой воде. 
а на цветных и крашеных тканях снимают нашатырным 
> Предварительно проверив, не изменится ли от него 
На от зелени можно Удалить водкой, а еще лучше — дена 
ОМ. Кроме того, травяные пятна снимают раствором по, 
1 чайная ложка на 1/2 стакана теплой воды 
Я пятна ткань необходимо сполоснуть в теплой 


185, 


белых тканей травяные пятна Удаляют 3. 
перекиси водорода, к которой добавляют а, 
шатырного спирта. ЛЬ 
Свежее травяное 
мыльным раствором, 
(1 чайная ложка на 


пятно на одежде можно 


в который добавле ИЬ те ] 
Н атырнь р Ш 
стакан мыльного раствора), Рный сиу 


0 НО 
Пятна от мух. Уд; разбавленным В воде Нащ и и) 
спиртом (1:10). Заст те пятна выдерживают В те ТЫ ПОЛ 
> часов в мыльном ра ре с небольшим Количеству КДС В а 
[Весь перед употр Імем необходимо взбалтьтвать), з о ожно 
пятна чистят шетко! ОЙ В МЫЛЬНОМ растворе, А тарелі 
Пятна от пле Іопчатооумажных тканях ВЫВОДЯ] 0 ирта). 
Следующим обра окрывают слоем мелко истол в005МИ 
ного сухого мела пром. 


›кательную бумагуи Прово 
дят по ней несколі 


и утюгом. 

На шелковой и гкани такие пятна сначала ЧИСТЯТ | 
скипидаром, затем п ‘ким слоем сухой белой глины, 
сверху кладут пром оумагу и проглаживают теплым Д 
утюгом. 


\івогие ХОЗЯЙКІ 


о ямой уметь 
9 Н 
греть гипосульфитом (1 чайная (аль вещь, верн’ 


Трудно удалять заста И 
мыльной воде и тш 
ложка на стакан во) ги 
Пятна от лака. Удаляют смесью енатурата и ацетона, взятых Маму, чтобы ма 
В соотношении 1:1, 


или винн пиртом. Пятна от масляною цоо воегла 
ли винным спи] м. т. 
лака удаляют так же, І ) 508) эфир, бе 


Катя сляных красок: Е, 
На некоторых тканях гся пятна после дождя. Ихл ой 

Удалить, пропаривая ткань горячим утюгом через мокрую 20 

КУ. Для удаления пяток 


оста 


У разб, 
сн можно пользоваться раствором Е аап А 
“Новость” (1 чайная ложка на 1 л теплой воды). Загряз водой 5 Поза 
место протирают тампоном, затем освежают смягченной м СЬ З 
(дождевой или дистиллированной) с аи д 10 
Ятна от красного вина и ягод. Свежие пятна снимают ой ОЖ 

ПИ ИЗ столовой соли и воды, через полчаса промывают мыл ЧМ о не 
ВОДОЙ, а затем изделие прополаскивают в теплой воде. отвором р арены 
рано ©, пятна от красного вина можно СНЯТЬ раст отодя оо < 
несколько о вия» смочив им запачканное м (1 ий до И Воде 
Ная ложка но тереть раствором перекиси водор марга Оо 
жно Сбесбасх лой воды). Бурое пятно поса соли По | 
применяемой в качестве ть раствором кислой фиксаж ая ЛОЖКА у 10 
соли на ста но репителя в фотоделе а пяти О 

Кан теплой воды). После удаления оз У лу 
ой водой. Вместо перекиси водор® 


аблетку растворить в СТаК 
От же. 


Ј 
а, шампан еров. Пятна 
еров, шамт ского, ликер О и. 
длЯ красного ро Удаляют теми же пятН®. 

окраше: х И 


У Тканейя (0) 
мыл: 5% ейи ВО] 
2 Питьевой соды х Упезвют реа 
| __ 186 оды ` 


р к» 
ь вой Ао т на стакан воды). Этим раствором смочить = 
о ар о ложки СОДЬ его теплой водой и тщательно выпо- 
зба Пасад НО рез сутки смыть 
( Е 96 
эт мены но р ь такое пятно кусочком льда. Если нет льда, 
ать. ет хе о 
мебо дь М 80 СА м м и холодно аон рекомендуется выводить 
) а: ИТ елого ви 9 
06у Щи вето елые пятна от б 


ыла (10 весовых частей), скипидара. (2 весовые 
меСьЮ оого нашатырного спирта (1 весовая часть). 
10-про 


| но, промыть его сначала в теплой воде с мы- 
у ет м протереть пятно, пр 
рыь аж, Оре) Смесь 


ро Те Г лом, 3816 от пива на любых тканях обычно отстирываются водой 

Мо а Пову Сар рта можно воспользоваться препаратами Минутка”, 
Юго м. А о аа прелые пятна чистят смесью глицерина, ВИННОГО И на: 
т рото спирта, взятых в равных частях. Три части этой смеси 


ЯТНа Побавляют к ВОСЬМИ Частям воды и протирают пятно. 
магу „м Сухој ау р * 
Ух Про КОА к 
Юр 
< Их Следует 0 Многие хозяйки, наверное, не раз убеждались в том; как по- 
ТЬ ГИпосул и а лезно самой уметь в домашних условиях при необходимости по- 
ом Чистить вещь, вернуть ей первон ный опрятный вид. Об эле- 
четарных навыках в этом деле 
{енатурата И ацетон на р 


2илось в начале раздела. 
ь не застала вас врасплох, 
оор необходимых химических 
1 спирт, глиперин, скипидар; 
хи уксус, уксусная эссенция, 
порошки лля стирки шерсти, 


е | Добавим, чтобы малейшая непри 
Иртом. Пятна от мд 


ПОД рукой всегда должен быть : 
сляных красок. 


Веществ: эфир, бензин, нашаты 
гна после дождя, Имя денатурат, лимонная кислота, 


огом через мокри б половину разбавленная водой, 
заться раствором пу шелка, синтетики. 
лой воды). Заре (лелует позаботиться о том, 


м чтобы все 
еННОЙ В = Хранились ПЛОТНО укупо ›енными в 
ежают смягя ТАЙ Месте и 


эти химические вещест- 
недоступном для де- 


что хорошим помощником в быту 
Например, платье из темного шелка 
ОЙ блеск, если после стирки их полос- 
СПЛОЙ воде с солью (1 стакан соли на 8—10 л воды). Изде- 

Утратят первоначальной яркости кра- 
Их полоскать В холодной воде с добавлением соли (1 


‘ие пятна ситан д а Возможно, Не все знают. 
к 

гаса промываю | 

еплой воде АЙ, | 


Угу может оказать также кофейная гуща. С се 
© придать блеск изделиям из темной кожи. Для 
© ложек слегка влажной гущи нужно завернуть 
или фланелевую тряпочку и энергичными движения» | 

ли, портфель, сумку, перчатки и т. д. | 
Ю жидкости “Агидель? можно удалить жирные 
тканей, в том числе и застарелые. 


препарат “Сопал облегчает выведение пятен от 
И животных жиров, ‘смол с хлопчатобумажных, льн. 
› Вискозных, капроновых и лавсановых тканей. | 


помо ЩЬ 
Любых 


9 


187 \ зе 


Пастообразный препарат “Минутка” 


и . ел. с Удаля 
и машинного масел, смол, духов, гудр ет Пятна Е 


она масти Пију 
2 КИ 
Аэрозоль “Аэропятновыводитель” для пола 0 


ния небольших пятен от дегтя, масла. 
с текстильных и трик‹ “НЫ 


Предназначен 
соусов, смазок а у 
2 


Быстро удаляют нас оле 
|. уде | ас дежды аэроз о 

+ И Е ОЛИ 

Оригинал ‚а | Средство дл 

пятен”. 


Момент 
і мент" 
Я выведения Жирных 


Жирные и м о 
А Е 1 ического происхожле 
всех тканеи можн( Ирень” і Ждения со 


ЧТОБЫ ПОСЛЕ СТИРКИ ТКАНЬ БЫЛА КАК 
АК НОВА 

Стирка белья, как и всякий другой Домашния 3 
не организовать рационально, — дело не про д, и 
Кое, тем оолее, что стирку к легким ви И Отну р 
отнесешь. 

Готовясь к стирке, надо внача 
загрязненные вещи (к; 


От № 
ле рассортир 


овать 
онные полотенца, белье 


тр хта ИВ 
следует стирать отдельно. Мелкие и крупные ве ЛО) 
так они лучше отстирь гся. Светлое белье нельзя и. 
с вешами из темны ющих тканей. Сортируя Вещи, н 
будьте вынуть 


горонние предме 
платки, губную п 


вицы, пряжки, лин; 
Прежде чем пр рке, надо проверить, дает ли 
усадку ткань. Для большой лоскут (если изделие 
куплено готовым, к с боковых ШВОВ). По вели 
чине сго вырезают Лоскут держат в теплой воде 
около получаса Іс ут на картон, чтобы Увидеть 
дала ли ткань усадк) длится”, то перед стиркой надо 
распороть подшивк у, а рые складки одежды, плиссе 
Чтобы проверить ‹раски цветных тканей, нагре 
вают крепкий раствор мыл І а 10 минут помещают лоскуд 
ткани и слегка трут его, ‹ аскивают в холодной воде И оставь 
ляют в ней на 20 минут. Отжим 
на солнце или утюгом. Ес ода не окрасилась и окраска ткани 
Не изменилась, изделие можно стирать, не боясь его Ио 
Прочность окраски можно испытать также, намочив Тка 


: после 
З Концентрированном растворе нашатырного спирта, и если 
полоскания и с 


г при стирке 
ушки цвет лоскута не изменился, значит при ТИВ 
она не меняет окраски. яЮтСЯ 
Почти все анилиновые красители более или менее н суши 
Ому цветную одежду не рекомендуется 


У ной ткани 10 
обы делия из цветной или хлопчатобумажной тка тлі 
П краски при стирке о 
ают в керосине и аса Я 
ро простирывают Вв Хо ОДНОЙ 
5 в Последни ОЛБО раз прополаскивают в чистой хо аю 
о немного, уксуса. отт 
тенце так, чтобы мокра з чаб 
слоями полотенца. Геро? но 
гла, на сквозняке и обязат ну 
Аят через сухую хлопчатобумаж 
измене Й 
предваритель Ние ок аней 
Э Но раски лк 
толоскать в холоду ттамочив й хлопчатобумажнь 
ет СА 
5  ирать и сушить по описанному 


дам Домашних и лег. 


воду и высушивают лоскут 


а > ого 
у воде Х в соленой воде. После 91 у 


Цакон, смоченно 
83). 


\ 


сохранения окраски хлопчатобумаж- 
ТВО. 


| Й есью скипи- 
н Ер нь в холодной воде с Й л воды) и 
о № т кка скипидара на 
ў пор 0 т (1 столо е с мыльной пеной. При полоскании 
Ки от д прохладной вод 
кой тотираї С. Й и при предварительно 
ь А, ӣ У эте немного она ое вать оа ае е о 
1х. 106 нь К ИТ торые ооїому, надо испытать ткань спер оа 
ст Кар. „бе Ње ерах, П 5 именяют другой спосо Р. 
Сто Ней Ло Т рий хм ости окраски при 
9 М Ы ПР непрочн , чистку. . 
ара ие потр и или суху ИА о в особенности красного, можно 
Луч "дац Рец 0? свежесть оода ив в воду для полоскания немного уксуса. 
. во я и овить, прив есь соды в мыле и сохраняет гибкость 
ірке о Др восстан йпрализует примесь сод 
бол Надо РО, Ши с не у А Е 
Золь 0 Пров ЫХ ов тканей. цвет ткани, утраченный под действием 
а бо оток оп бы лоты пятно поливают небо количеством 
й і) 
Лоск ў ЗЫК во о р о, спирта для нейтрализации кислоты, затем смачивают 
Хут На Держа в) М мом, и таким образом первоначальный пвет будет-вос- 
; Те ХЛ 
ЧИТ ‚, арто, 
Я 


Н, И ОВЛен. д 
том тан зеленый или черный узор осғ 
КИ танив растворе квасцов. 
Ве о Коричневую одежду, посерет 
ТНЫХ тк ) 
а [Ом 


ут ПОмец, 


ают полос канием 


мени, обновляют, 
{ 


И му ВЫЧИСТИВ ее щеткой, смоченной о 1 (30 г табака варят 


ЮТУ ВЗлводы). 

зоду р ОДЕ Воде Если хлопчатобумажные Ті 
АО ТОНОВ, а также темный шелк п 

КРА Па теплой, почти горячей соленой 

» Не боясь его К 2 1 ВОДЫ), это освежит к 

ТЬ также, намошв ту Чтобы мах 

ного спирта, нела) ЕЙ Вод ать ой воде и не ладит 3 

ИЗ искусственной шерсти. Пе 
енился, значит пріо обходимо отпороть все пуго в гел оиро 


Ные отд пуговицы; пряжки, а также всевозмож- 
елки, 

МЕНЯ 

е или менее и: 


Тобранные от е 
с для стирки изделия необхо 
рекомендуется Ў минут в теплова 


сатин) сине-голубых 

гирки прополоскать в очень 
столовые ложки соли на 
ст ткани свежий вид. 
гоыни пушистыми после 


110407 (9) погрузить на 


лохут, тую кипяченую воду, после чего сразу же по- 
сд В Чуть теплый мыльный раствор. Слегка отжать и только 
тобумажн вм 


Й воде изделие прополоскать не- 


суса. т у Тобы Сохранить свежесть расцветки ткани, в последнюю 

У Г Жим, Я полоскания добавляют немного уксуса. Изделие слегка 

Поҳенн т, не выкручивая, кладут на стол, покрытый старой, 
ОИ В несколько слоев простыней. 

м, п 1РЬ изделия, в карманы и рукава положить сухие полотен- 

Во пов ему форму, которую оно имело перед погружением. 


29 Стирка шерстяных изделий. Изделие погружают в теплова: 
ДУ с неболь 


шой примесью нашатырного спирта на 10=1 
191 


ка отжав, погружают его В Мыльную 
легка аы осв р 

и ыы в которую добавлен наш 
$ туры, 

м 


2 Ду той б, 
тырный спирт ИЗ рас Усу 
а на 2 л воды. В этой Воде его Простира 7 го У Е 
Е ке неп отжимают воду, не Выкручивая ИЗДелия ТТА 
К Законе а чтобы не допустить усадки, Ж Т 
В ТОПЛОВатой вој Е ани светлых тонов прочной о раск иску | 
Щерстяные г ЪНОЙ воде с примесью Нашатырног ПА А И 
также в погружения в воду, не Оставляя м уьу | р. (6101 кую 
Моют тотчас пос етее ирта. Хорошо выполосканное ИДЕТ И, б рж 
растворе сашатырн у З ‘ают в воду с добавлением ОПиртов, Я ТИ 
на несколько минут 1 т еб ствеН 
усе гка осле стирки рекомендуи, |й ИР окус 
го уксуса. й ткани п 1 НР том. 
| Платье из черно! ом (2—3 столовые ложки На вед Ио ут льної: 
| прополоскать в в ожио натереть на мелкой леж ФИ о Шур? е 
о п обы осв и воды и простирать в ку И екоменду 7 
чТоОЬ ` геплой ОДБ =. 
о ель с кожицс кать, добавив УКС 1 я } режу в 
картофе; ам ть пожелтевшую ш 10 
Ст. гю вещь о. ТИТЬ З пряжу, 
шерстяную о м полушер в 8 Ў 
Отбеливание ш а воа ое боди снег теплова 
гв довольно ивают в рас ного МХА ЯЮТ Н 
Средств дов: ‹орода, 1 г нашатыр (в ооо и добавл с 
сже связанны‹ зодорода, · еплой (н. 9000 7 
ске те г 3-проц гирать пряжу в и иле ше погружают би 
ленном в. НЕ Е порошка Ноза пенные места, бы 
ил водь > я КЕ: - 
арра 40 градусов) мі и тля ре нашатырный Взтрохладной, но не х; 
выш х порошков, предна ‚евую соду ил опустить 08 (7 1 Темного Шеј 
Соро добавляя в в. а 30—40 ма воде. Г. трк ее пропо 
20 г на ведро во; › промыть едро!во ДЫ), 
иг © тосле чего п жки на ве 3, 
т раствор, о. (3 сто. Е Изделие = Ющих ИЗД. 
следнюю воду вить И : Хорошо намаа воду: мп \ И НТ со 
С из] ааа тепл ы. 
Стирка льняных а полчаса-час в тепл) го бур в 0 
Жату а полчас = емно Сол А 0) 
белого льна погружают г ой растворено не сушивают на Мецу В Шкоу 
рают в теплой воде, в аера стве воды и высу я: Оды с Д 
поласкивают в обильном количес даром. В Е. 0 Сирать 
^^ зкань сохранит ый ьна отбеливают сане неболы о у В Тех 
од енные изделия из Д сочки мыла, добав и мыло рез 7 нд И 
чую воду натирают. на терке ку немнопо останей большого ка 
чашку скипидара и, когда вода о получения м два. Д 
РИтся, хорошо Размешивают воду д изделия Часа 
_ чества пены, в которую и погружают 


стирают, как обычн 


о. 
_ бзделия из 
раств 


( 
ном Уи 
МЫЛЬ 
том ани 
цветного льна стирают в ОК не Того тару 
Ре не оставляя их долго в воде. Если я не 
асцветки, то при полоскании в воду, 
Сушати гл 


лия. анит» 
адят, каки другие цветные излеа сохае ниё 
РКа изделий из натурального шелка. едить появ 
белого остественного елка и предупр 
ыу при. 


ое свежее М 
Стирке, его Опускают в обезжиренн 
аскивают В теплой Воде, 


и 
я 
атыр $ 
Мыльной в Растворяюг немного к, слегка 
І ткань минут, после ч 


‚ра: 
Два-три ра> 
Загрязнение места: 


192 


д 
ть о 
ая 
Әд о > чистой воде. Отжимают, не выкручив Г 
С», В Тел" ие Слегка влажным изделие вешаю 
Ча Ц полотенце. | 
ы, хое 5 
7а. „а Р 29 в тени на ветру лого цвета стирают в теп- 
`Х Во, 60 ат альный шелк свет о 
ОР в бо М ый Натура авлением буры. Выполаскив 
В воо ьной ВОД 0 Д т. Если она розового цвета, прибавляют 
р ду С а температуры суса. Голубой шелк освежают слегка 
? то ого уксуса. орой 
к ‘Кан, освежения м, Желтый — отваром сухих или свежих кор 
М (о 110 ой водо? 

Е Сд А дои твенного шелка. Изделия из искус 
Мож 3 тоор, | зета, изделий олы тонов стирают В МЫЛЬНОЙ 
А 2 

теплой Нато Веи | горелка ел оду добавляют буру. Стирать сле- 
т Пой ет, Лок № пвенного. оде. В жесткую воду 
е6 Воды м А теоловатон Е тереть и не выкручивать, а только отжимать изде- 
9т0р; р Соб Пози и я искусственный шелк легко в почти сухом виде 
ТЬ е Гла 
Ки Или поҳои Ц ков рти ного и иску енного шелка с набив- 
Тбе; Полуде Изделия из натур а, Е. 0). 5 
ЛИ у | т стирал м способом. Очищен 
ў Вают р Шери исунком рекомендуется Г 
ИСИ Водо Э раст А ої картофель режут на мелт тики, заливают кипят- 
ВЫсти Рода, тої (1 кг картофеля на 2—2,5 настаивают 2—3 чава, 
е ИЗ тр Пряжу в КА пока вода не станет тепловатой. процеживают через густое 
х порошка 09 аја сито или холст и добавляют немн ого спирта. 
А Шерсту у С А погружают в подг‹ настой и, слегка расти- 
Бевую Со Е Ора рая загрязненные места, быстро ют. Полощут несколь- 


а 30—40 ПЕ хоразв прохладной, но не хололно 
)Омыть В Т Опус Одежда из темного шелка и тафти 
ИСТОЙ ВОДЕ. ели после стирки ее прополоскать в хо 

ВДОВА соли на 5 л воды). 
Чо намыленное иде | Стирка линя 


? В теплую воду. Заа тканей 
зорено немного бури їм стиральным порошком. 
одьт и высушиваю Н В 4 л теплой воды с 


ольше сохраняет блеск, 
й воде с солью (125г 


тирки вещей из линяющих 
его их стирать универсаль- 
вые ложки порошка растворя- 


и} оскать вт й воде, зат маса 
ивают скипидар Ц 1ростыңню, В, теплой воде, затем отжать и закатать в чистую 


тн сильно загрязнена, ее перед стир- 
гла, доб 4 Следует замочить в растворе поваренной соли (1 а Е 
ост ольшого г теплой Воды). Сушить на воздухе, в тени. 
›лучения а два" Ка ТЮлевых гардин, кружев. Предварительно гардины 
делия часа В Вают в теплой мыльной воде, но без соды, добавив столо- 


л 2 
Вт Ожку стирального порошка на ведро теплой воды. Стирают 


МИ 
В тепловаток н ГИ Нльз ОМ мыльном растворе или в растворе стирального порошка. 
| бек тереть тюль руками. После тщательного полоскания его 
Сньсу ДКрахмаливают, добавив для цвета небольшое количество, 
я аня белых занавесей или процеженный кофейный (отвар 
(0 Весей 


Крах обавить в крахмал порошок талька (1 чайная ложка на | л 


"ост 


о раствора). После стирки закатать тюль в чистую! 


10бы Пожёлтевшие занавеси хорошо отстирались, рекомеён- 
252 перед стиркойіподержать их в соленой воде. ал 
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кремового цвета. Для придания блеска рекоменлу- = — 


Г 0 
И ий и} 
у и! Пи 
Пожелтевший от времени ТЮЛЬ моу І и! 0 
КМОРСОЛЬ” (2 порошка на вете, и можно Отбелит 8 Ў ет р 
Урооль \= порошка на ведро горячей Воды), у Поро АУ уни 
При стирке тюлев! занавесок, покрывал ми 0 
вого цвета вместо синь! 1 


<и употребляют настой ан (77 к 
варительно его процеди кофе 
Шторы и занавески из ней 
в воде без сти] 
меняют воду, 
простирывают 
Гладят в чуть вле А 
Кружева м 2РЖав несколько часов вои 
воды и уксуса, а Й 
Перед тем 
крупными сте 
форму и легк‹ 
Стирка выш 
линяют ли нит 
вышивки и пот 
сится, то стират 
на | л воды). П 
вость" или дру! 
1/2 столовой лож 
вещь не надо выкруч 


она перед сти 


течение суток Нескол 
истой. Только После это 
І И прополаскивают 3 


В 
Б 


ркой Зама, 


вкд 
О Штори 
4 раз, Г 


изделия, их пришивар №7 
гкани. Так они сохраняют 


б Стек» 


›кой надо проверить, в | загрязненн 
я смочить водой чать (910707 р 


гкани. Если она закра #8} 0 стирать так 

с солью (1 столовая ложка 0811 кипятка, ак! 
с порошком "Не а половую ложку | 
л ВОДЫ ДОСТАТОЧНО аут свернуть и 
са. Выстиранную ально ВОДЕ И про 


| 


зе, закататьв Чих \ 
са от ее, закат Е там средот 
т Лосуттить ля х 1 | р" 
тую ткань. Досушить м > олокон. Одежду или 61% \ + ОВЫХ ПЛатко; 
Стирка изделий из син С олокон. Одежд) ают еже щом 123 
содержащие капроновые или лавсановые волокна, ора р ДОждевоу Си 
Дневно или по крайней мер и, а хлорин и акр Ча НЫЙ 0 ), Нагу 
В пять дней. К 


у И лор 
і... акак М Шоқ 
Не следует сильно занашивать синтетические вещи» учы о, ады Т 
ИХ нельзя погружать в горячую воду, сильно тереть и вын тей "р 
о Этим же причинам не надо оставлять несвежее белье ть ее УД \ 
=. Время. Грязь проникает в глубь волокон и отв Заминй А. 
и Нельзя сильно сминать синтетические · ткани: 
г: © расправиться даже под утюгом. 
ирать синтетиче 
Рошками 


о, № 
ли ЦИ ое з 

тьевой со МНОГО: На каждый литр добавить по чайной 2 \ х 
40—50 Оды, Капр 


емперату® \ 
| 
Сов, ларо оде с А 
рое Изделия жолт градусов. В более горячей В \ 


с 
ст посл М 
амак желательно соблюдать следу ошу мину? | 
щи НИ повораеШИ В моющем растворе на р 
Заг 
губ азненные 


И . гка О, 
Рачивая их. Затем простират»; о потере А 
› смоче_ Места можно осторожно ашин |! 
ассорти эченной в растворе. При стирке В м 5= 
м виду и цвету. Замочить тельно 
В течение 2 минут. ПШ : 


, и не выкручивая. 


про; 
> ыу РУтить 


х 
она, нейлона, лавсана и смешанны 
прона, 

из ка 


ў на солнце они желтеют), 
С еоненном месте ( и каждую вещь. Ворот- 
ма С . 1бпозесив на плечи в их уголках 
Ч Н мє справив И поднять вверх, так как а 
| ое Тое у, О том о и волоски, которые со време 
ио пр олоко. 
нр к 0р ться В 
, и ом виде 
Дер в | молут ными. рила и т дн Е 
. ‘Изделия ИЗ. ности, Гладить , 
ч К чы си К г утюгом, нагретым до 100 градусов, 
Кед Бо ой щие капрон, гл 
С] 


: и более 
температуру до 140 градусов. Пр 
1 А о синтетические волокна плавятся. 
и "ац 19 ах ой а роновые чулки после стирки рекомендуется 
| | "а аА Воров и торую добавляется немного квасцов (1 чай- 
: М олоскать в воде, в котору 
П 


Й у тогда они будут дольше носиться. Чтобы 
Менд РКой Надо \ я ложка на 1 л воды) 


са выстирать. 
Кан Ъ 
Оде с с и, В 


Сильно загрязненную 

Оиз 9Льр (1 Сто ецодежду надо стирать так: 1/4 хозяйственного мыла 

Ш ВОДитод С по 1 рт в | л кипятка, а когда раст р остынет, добавить 0,5 л 

Ком, На | лв. Ш керосина и столовую ложку сти соды. Этой смесью нате- 
Ложки Д0 г. Е 


Уксуса, Вы М тъ спецодежду, свернуть и оста 

Вторячеи мыльной воде и прополс 
5, закату Зоваться и специальным средством 
з рка пуховых платков. П 


В большом тазу или ванне, 

вые Волокна, стра (ТОВОЙ или дождевой), нагретой до 30 

ки, а хлорин и акп с Нейтральный порошок типа ””Но 
Чтобы 


Затем выстирать 
еплой. Можно восполь- 


аток рекомендуется 
кой воде (лучше всего 

)—40 градусов. Растворить 
вость” или мыло ”Детское”, 
получилась пышная мыльная пена. Опустить в нее платок 
Ітетические вещи, й вытирать, осторожно сжимая, прополоскать и, расправив, за- 
льно тереть И ВЫ ео 7 простыню. Сушат платок на раме, точно соответствующей 
несвежее белье на Рам, или наколов на простыню. 


й етное С 
КОНИ отстираТВ ть белье не полиняет, если 


О его на несколько минут замо- 
НИ І В соленой воде 
тические" 1 | 


клейстер, крахмал 
ученную массу по- 


воду и тщательно размешивают, 
ская Сгустков. Клейстер должен быт! 


оличестве воды. Пол 


ія воротника и манжет м 


ужских рубашек ит. Д.т 
ое крахмаление, Для 


этого 50 г ‚рисового, 
195, 


или лучше кукурузного крахмал 
воды до получения крахмальног 
воряют в стакане горячей 


а Размешиваю 


О молока. Затем 151 Хор 


› крахмаления берут чай 
него — немного больше, 
Заменитель кра Ірепарат Крос” крахмалит, оова | Е 
ляет, подсинивает, об ение изделий из льняных, виску и порошки: э 
и хлопчатобу маж: и, ароматизирует одежду, Поль 1 "Аквамарин 
ных - 2: вы ыполосканное и отжатое бк ТИ ( еднем 1 
зуются им тг у авлен "Крос" (столовая ло и п0СЛ УЕР 
7 воду, < а 91 
керужают Р 1 т гадят так же, как и под, т Индигокар ы 
препарата 2 9 Не р крахмалить белье после каждой Я одновреме 
и 0 г распространяется на Е ‘олкаминная крахмал! 
е После ео П ани а кой ‚тя група. порошк 
Е  Накрахмаленн зе ”Кайя”. Гладить п Я "Новость" “Лот 
е, ахмаленное Е - р 
ко, о р 
крахмалу очень 783. аР мала АСИ Шерше р Ка 
Есть и другие заменит > ”Сина”. аэрозоли Элегант № 
“Белая эмульсия”, "Велт га”, "Сина’, аэр й 


Воды, раство охла 7 бр ок | 
в крахмальное молоко и хорошо Размешиваут аю ж 
: < ‹рахмала клейстер дол; о ` 
набухания крахмала ойстер толи постоять | Я кр 
чего его хорошенько размешивают. Чтобы Воротник р 
пропитались крахмалом, их трут руками и отЖимают а К 
вают в чистую белую ткань И Дают полежать 30—40 м ?, ие 
` влажной тряпкой, чтобы снять излишки крах эру ТК 
тирают в) | ЗЕ рахмала и Е 
час гладят. Для верхних рубашек применяют сначала 1 нива Т 
или среднее крахмаление, воротничок и манжеты крахмал Оультрӣ 
жестким способом. Для м Т 


НУЮ ложку 
крахмала на 1 л воды, 


8 оинтетуцер 
5 ВИДЫ тканея 
и Элегант” с отбеливателем секунд подкрахмали №, ка 
Аэрозоль “Элегант” всего за несколько секу 


" СЛКОр 
без пр № ые 
Е ких блузок, воротнички рубашек ОТ 
рюши, кружева дамских блузок, ворот 

Варительного увлажнения. 


м мые 
Кость даже после пятикратной стирки и кипячения. ахал ор диниро, 
р І егкого подкраз=9 06 ( 
Дл одновременного отбеливания и леко Ж кружев 1. Оор дое 
Вания любых тканей, в том числе и синтетических, ОМ Хоңнь 
тюлевых применяется "Белая эмульсия”. именять пре Ма, МИ мо р) 
5 подсинивающих средств рекомендуется пр боваты Ар Юю 

Парат Аквама. ин” 0) голу 

оттенок. рин..-Он п 


Е ридает тканям п ан 
№ ст 2 три т: 5, » пере 
© порцией с (РИ таблетки Аквамарина”, пер 


есс 
н Ааамёй стирального порошка, подсинят белье в раа 
К: Универсальная синька для любого бел ани, 
луб капроне, освежает цветные ТК 


ватый Оттенок. 
29 Ч ль НЫЕ по 


воде 1 
в М 


ло 
"Ошки, ПАСТЫ, ОТБЕЛИВАТЕЛИ, МЫ 
Имеете, 
ие 


енных 
Множество порошков, и, 
отб Верхностно:активных веш 1 
обу МВателей. Они предназна т, 
Умажных тканей: “Айна › ^^ 
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95 киа 72 "Пи- 
"Восточный", “Донбасс”, ”Нева”, 


т т Березина”, · -2” (последние два отличаются 
Я у иа „ "Бер » Вихрь Е 
А ) Ва "ВИХРЬ › гдля стирки в сти 
+ 3 Кан 6 а 1, аеру айка и Назованием и предназначены дл р 
к. И Я в, пе 
Ба оде х ў бре ны шинах. ие химические отбеливатели, выпускаются 
к \ и ных ки, АР Вок" “Лоск”, Астра”, Эра”, ”Дельфин”, 
: ; 2, т СЛ ЕІ] 5» 
н прин АШ ших Ни, Свежесть”, ”Ленок”, ”Эра-А”. Они придают 
ич ен сле э "Весна, ~ Е 
„Чор Чак, ® "Планета › свежают краски. — де, МЮ. 
Мале Т аиб Саяна», “Волна”, “Парус”, "Чулесница”, ”Но 
і Нем [0р0 


для стирки шерс ТИ- 
з Ангара” предназначены для стирки шерстяных, синте 
У; 0 а также тканей из натурального шелка. 
Крос» Оль вских тканей, а так? 
еи 4 


тве подсинивающего средства можно применять искус- 
Зделур наа гмент “Ультрамарин”. А вообще все подсинивающие 
Рома ль Сены ПИ азбить на три группы: препараты, используемые 
ло ‚ИЗИруе родства можно разбить на три гру Е т >, 
л Кано 7 оор Ф овременно со стиркой: жидкие сит и. универсала: я , 
Ем "Крос» 1 ое кая", порошки; “Аквамарин ] ‚ Синева”, паста 
ДЯТ так (ооа "Голубизна” (”Аквамарин” выпускаетс; сетках); ИСПОЛЬ- 
‘Мал Же атра зусмые при последнем полосканит СИН! Ультрамарин”, 
ИТЬ бе т пр ие; ЕВ е, а ў 
сп Лье поо "Экстра", “Индигокармин” и син! жидк: ›розоустойчивая; 
Я Ростра ется ид ‘редства для одновременного подсинив подкрахмаливания: 
раняет Жесткость и "Индигокарминная крахмальная 
айя". Гладить ме 


ирает и хлопчатобумажное 
: шерсть, и шелк, одним 
аи 
ко секунд по тб сар 
ички рубашек 


И шерстяные ткани лучше 
едствами. 

— фоспор, тринатрий- 
рованная и другие, — предназначены для 
аботки сильно загрязненного белья: спец- 
хонных полотенец. После замачивания вещи 
моющими порошками. 
ющий порошок Друг” для стирки шерстяных, 
1х, синтетических тканей. ”Друг” не ухудшает цвета тка- 
Влияет на их прочность, придает белью тонкий, приятный 


н Фосфат 
5 НТ › Сода кальцини 
”Сины”, 0р | "Редварительной обр 
ЖДЫ, тряпок, ку 
Ются обычными 


пускается мо 
Шелковр 
КЙ, не 


омат, 


| д Порошкообразнос с 
к ЖИТ химический и 
Он _ МЯгчающее 


При ичается нез › Что очень важно 
жар Механизированной стирке. При употреблении ”Нептуна” 
К ется необходимость подсинивания белья, 

ИП 


Ятить в порошке Нептун” цветные вещи нельзя, так как 
Держит химические отбеливатели. 


Я стирки белого белья рекомендуются порошки Планета”, | 
отбеливатели, “Планета”, удо? 
ся для стирки белья из хлоп 


МЫ” Т7 


тобумажных и льняных тканей. быст 


‹ стирают только Детским 
мылом или специал 


ден Паб белью свезе о РОО х й! 
ват ткань, придает оелью свежий, ароматный запа ТП е 
Используя стиральные порошки, нужно обл) и 
осторожности. Некоторые хозяйки применяют КЕ ь мерь 10“ ОДК 
ки для мытья посуды. Это совершенно Недопустимо © поро А я П ет 
Ни ополаскивай такую посуду после МЫТЬЯ, т“ ко (у 0 ИР, 
могут попасть в еду. Посуду надо чистить и МЫТЬ только м пе” 
но предназначенными для этой цели препаратами — мылом 0 Ром ена ма] 
одон горчицеи ‘редность которых проверена на От И ов) 
многих поколении Пе ИА и мос и 
Не рекоменду ет СЯ пками пеленки и белье н ро "КСР ойкуЮ \ 
рожденных детей. В п ил р 


ре ные жиры 
гипа Бемби”, не содержащим А г зелени: 
синтетических д „молодой у 
Кроме стиральн продаже имеются моющие еи выбрать 
синтетические па 


Ы тира”, Жемчужная”, ЗАзлє 
а Ландыш”. "Сю д. Пасты не распыляюте, оз для сухой — П 
не раздражают дыхатель! кожу рук. А синтетическая (81010) Любимое”: В 
паста “Вита” к тому т одежду и предотвращая к. 

образование стати 1. Паста "Сюрприз пес Е. 

няется для стирки в “Лада”, Каша Е. ало "Янтарь” добав: 
для стирки одежды из с волокон, тераа легко “8 Иермацет, косточк‹ 
кружев, атласа, а также нья”. С их помо й вид Ата 

удаляются ‘пятна и гря стают почти новый вита 


›, е льно" | 
Белье, выстиранное этими ‚ требует дополните еа 
го подсинивания: 


Минизирова 
Е || ские 
2 оно “та Ве 
Капроновые. хлопчатобумажные, тюлевые занавеси, нейл х В мыла ще 


препа 


У 


б а й, СОЛИ ур Г 
Вые сорочки, белье, пеленки. скатерти засияют белизной к кН 
э Е м 
отбелить их с помощью препарата ”Иней-2”. 2 к" 1 и ИМ} 
о м а чены ДЛЯ 01 Муу ско 0 
В тбеливатели Пермский”. Звезда” предназнач т 1 № Кет быт Н Нез 
ания Хлопчатобумажных, льняных; синтетическом р Кок Ъ нодор, 
— дует ЗЬ Синтетические ткани нельзя, после стирки и м три то бих 
Тал аМ0чть в воде с растворенным в ней отбеливат 
|  Мпературе 50—60 


лород Ёо 
„градусов на час). Эффективны кие | 
а "Персоль”` и ”Персоль Ал”, покои хеняюї м Рек 
"© отбеливатели ”Лилия”, ”Лилия-2` пра тка. у 
Я изделий и о, 
© шелка 


ие средств 


ся 
ал 
аст › шерсти, льна. Препарат ое кофе 
5 Различные ткани, но и удаляет ПЯТН 
› ЯГОД, ржавчины = в 
З ннЫе 
анны”, 
‚И изделия из льна, выстИР элита" 


андыш”, "Пальмира › 


› "Эри ко) „Флоро 
их, ц Дан”, "Экстра", : 
р шелковых б Се т 
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х кие ткани, окрашен- 
р | » ошо стирает тон х Л 
м А 6 = П огресс хор ва ”Березина”, ”Рица ? стирают 
Зо Әср по 0 ость ГР Жидкие средст 
| чи я М те тона. с и синтетические ткани. 
де ЛЬ ША у Іх стирок вещи иногда выцветают, теряют 
чь Ведай многокр нь выпускает немало средств для в0с- 
к. ры ть. Ш а ыы "Фантазия", "Велте”, порошки ”Ве- 
р 9 ТА я подкраски капроновых чулок. Но ткани, 
|: Е Кам т 2287 м синтетических волокон, реагируют на них 
У их Ст Ч Пед ‘ | Ки более с м прежде чем пользоваться препаратом, нужно 
м Т} а хра НОТ | ствие на маленьком лоскутке, 
А э? ‚> 
ОЛ р "Экстра" московской фабрики ”Свобода” имеет неж- 
а П "еш нло т, дает стойкую пену. В его составе кокосовое масло, 
й арома а 
муа ли вены жиры. Мыло ”Свобода” отличается запахом 
ит 1. плу 9 йт, молодой зелени. 
И 7 асть А Прежде чем выбрать мыло лля лица, вспомните, сухая или 
у а. я жирной и нор 
дует о, РУКА жирная у вас кожа. Дл ] и но 


ЛЬНОЙ КОЖИ подойдет 
е "Русский лес”, "Кос 


спермацет, питатель- 


| ЖДУ та Ар 1160 мыло, а для сухой — предпочтители 
тва. Пас Пра метическое”, “Любимое”: в них сод 
шпар ный крем. 

Локо, Шесть В мыло “Янтарь” добавлен кр: 
нья 9 аң 


ИХ ПОМОЩИ ОЛИН, спермацет, косточковое 
›бретают поту вы В состав вит 


› Не требует долониа» хорофиллокар 


ем того 


же названия, а также 
, которые смягчают кожу. 
Лесное” входит хвойная 


аминизирован ного 
отиновая паста, в 


мыла 


которой есть и витамины, и ка- 
| ОИНИ бальзамические вещества . 
н Состав мыла “Гигиена” + зеден гексахлорофен — вещество 
олевые заци Е, СИЛЬНЫМИ антисептическими свойствами. 
| ] 
г Заоа еы ы 0 “Российское” незаменимо д 


для кухни — оно не имеет 
› Может быть использовано ДЛЯ 


мытья посуды и других 
етов кухонного обихода. 


СОВЕТЫ ПО ГЛАЖЕНЬЮ 


> заштопать все 
ом. 

хлопка гладят с лицевой стороны, чтобы 
рела первоначальный блеск. 


Я пересушивать белье, а влажным положить в полиэти- 
И пакет. Но не надолго, иначе может появиться плесень. 
ТО случилось, необходимо простирать. его с уксусом. 
© прополоскать, 
‘Ресушенное белье трудно гладить, 
Ж юідоску смоченную 
10бы белье после глаженья не лоснилось, следует добавить 
`Мал немного молока. " 7 . у 


дырки: они 


еэ 
$ Щательр 


В этом случае нужно 
И отжатую простыню — 


РР 


р . ос ўа 
ЧР" 255 | 5 


Косой крой нужно 
деформировалась. и 
“Стрелка” на брюках будет а 
"рни е. о 2 
прогладить брюки черх з ткань, смоченную слабы 
уксуса, а потом, когда брюки будут совсем с З 
вести утюгом, на этот раз через толстую и Влажн М 
натереть брюки с изнанки шва сухим МЫЛОМ; а затем ЈИ 
Чтобы белье после глаженья издавало пу 


ЈИЯТНЫЙ запах 
мендуется переложить вещи 


гладить по НИТИ ткан 


И, Чтобы а | . 
Дольше деру 


Іа 


д 
Ір ате и б У Й 
промокательной бумагой, про Я 
ной одеколоном. Я, 
Шелк гладят умеренн )рячим ут ЮГОМ С изнанки, Я тех 
не брызгать его волой — отн равномерной влажности образуют іа 
Иб} , | 
е ОИ | затем отглаживают всю сбор т ранї А т 
Шерсть дает усал тадить ее следует ТОЛЬКО С узнав 237 АК узде к 
М а ужно прогладить вещь с лицевой И черной 
ки и через вла жнук достаточно сырой, а утюг — пакет 
стороны, следите, і дос 7 


] 
сха ернс 
рячим. у : : акет черн“ 
по Но горя пуклои вязкой, надо положив б. оп евой 
Вещи, связанные | ез ткань, не на азии коричн 
на что-нибудь мягкое (тъ вещи следует 
по направлению рисунка дует прежде А Я 
Кружево перед глах 5 л воды), а потом Е "4 крашением Вещи 
ъ (3 столовые ложки ЕЯ гтюга, стар " 
ТВ т частью (носико нагр одо гкое ОД зае ЗСИрать и 
передней час а ее ‚ положив на мя наколо» "Д Кращением см 
г ал круж ар 
не примять. Гладят кр} ики по краю надо тре ЕЯ етее 
ЛО — тогда узор будет ре ЕЕ накрахмаленную и раива 
булавками. Утюжить рекоме РЗД |. 
тт отдельно. - (5 
Ночку, воротники и манжеты + малят а прикрепить булав Мох 
Занавеси из тюля хорошенько натянуть, А 7 
ками, а уж потом гладить. бо 
Не забывайте, 
горячего утюга. 


Во 

= из 80 № Кра 
Нужн ЛИЙ у Ки 
е изде | 

Ужно быть очень осторожным при глаженьи х 

локна типа нит 


в: 
= е атуры кр Я \ о, 
рон. Под воздействием высокой тә появл” ру у 
‘ситель (особенно серо-голубого тона) разрушае 
ЮТСЯ белесые пятна. су. 
архат и велюр рекомендуется гладить на ве 
© изнанки Водой. и д 
Расправит смяв 


бы и ткани 
что синтетическое кружево 


Е 


Сбрызн 
(0) 'ЯЧИЙ 
©гко водить утюгом, пока гор 


В 
гу, 
уюна 
аствориї 
готово 


апель 
© добавить несколько К 


Удет 
мыл 


о 
5 


й Ш 
задний от. 
Ука нужно следить, чтобы к пл 
Б га 
передней стороне, Нужно выреэне Д Спери 
у й Ка и вставить ее вн но Не 
_Тонкой бумагой и прогладить теплым» 


_ 200 


о для облегчения глаженья хлоп- 
й — "Утюжок”. 


е ок на полушерстяных и шерстяных 
я С 


т 
х Т Ч в создани жидкость, смачивают места заглаживания ? 
| "ц |. Взболтав заглаживают его через марлю. 
№ ях. и изделия 
В "ну Ки до СУХО? 
"ме 0 | ДОМАШНЕЕ КРАШЕНИЕ 
нор м 

а Зат ашении в домашних условиях необходимо солода 
Ладу, 6 От При правила так как не все ткани удается И р 

о 4 ‚ которые : получить ровную окраску набивных 
Жно Почти невозможно у Г 


Л: П Д (2 м СИ. ней, а также\чесучи и нейлона. 
Ла Д Рог тор Саан цветов можно окрашивать в тот же, но более. 
Вещи 


й или черный цвет. Чтобы получить хороший черный цвет 
ТЕМНЫЙ 


пуку У и перекраске изделий цвета бо красного и коричневого, 

ез л И вязу | каждый пакет черной краски нужно добавить одну: треть па- 

Кань, не » На) >» кота зеленой или темно-зеленой К При перекраске зеленых 

Наку 0) тканей на один пакет черной до! тся одна пятая часть пакета 

Ует пре | бғолетовой или коричневой краст : Е 

45 7 ит Всего а { Красить вещи следует в потно чистой эмалированной 

наг, ) а Погода посуде, З ИД 

и, п ето, Юга, с, | Перед крашением вещи надо ить от пыли и пятен, а сильно 

`1, ПОЛО, т 


зарязненные выстирать и про 
МЯГКО» 2 
ИКИ по Краю н, м ЦВ перед крашением смочить 
Раю надо наказ 
‘рез накрахмаленуюии  КФашения будет перекраиваться то 
ме ткань не окрасится по швам. 


10вую ткань или чистую 
й воде. Если вещь после 
арительно распаривают, 


отдельно, 
р Металлические застежки, пряжки, крючки перед крашением 
гянуть, прикрепить бя’ Следует отпороть. | 


л ак приготовить Раствор для крашения? Для этого необходи- 
06 количество краски надо всыпать в небольшую эмалированную 


в Кастрюльку и, медленно помешивая, наливать кипяченую воду 


глаженьи издет а 
сокой темпера" 
›азрушается, я 


пока "ТЬ вдвое Ольше красителя (один пакет на 200 г ткани). 
; вод; СПчатобумажные и льняные ткани следует красить в МЯГКОЙ 
тристав Растр моченную и отжатую ткань погружают в приготовленный 
ал. ор, подогретый до 40—50 градусов. Затем, непрерывно поме- 
М особ: Мом.» Чистой палочкой, доводят раствор до кипения, С этого 
од ъКО кумента Начинается крашение, которое длится 30—40 минут при = 
кол, _КИПении. ) 


т Для получения более темного цвета в раствор ‚добавл 
Зе ОДИН пакет к асителя 2 столовые ложки поваренной соли 

0 расите Я 
Ренные во л горячей воды. 


При крашении в ЛЫе тона у 
соли, растворенная вол воды, Соль 
после начала крашения. 

При крашении шерстяных вещей 
берову соль (50 г на 8 л раствора). Кр 
ные вещи. Как только раствор зг „вещь нее 
и добавить 2 столовые 'ожки уксуса, Раствор нЕ Мо Зур 
погрузить в него вещь. После окончания К рашения Ш Я ТЯ 
нимать вещь из раствора, пока он не остынеЕ, Шерстянь 100 в: 
красят в течение часа УЗД 

Для крашения 
растворяют поваренную 
теля) и, помешивая, 
вещь и доводят р 


свет) 


ии из натура 
\ ( | 


о 


ЛЬНОГО шелка в 


столовую ложку на 
раствор, з 


литре воды 
пакет краси, 
атем опускают в нет 


ас 


‹ипения. Крашение Продолжается 
30—45 минут, причем | все время должен кипеть Затеи 
посуда снимается с ог: слие должно находиться в раствор 
еще 30 минут, все это врем 


ор надо помешивать, 
кивают сначала в теплой, пока 
г в холодной воде. Натуральный 


Выкрашенную в 
она не станет совсем 
шелк, кроме того, п 


оп вают еще раз в холодной воде 
суксусом (0,25 л уксуса н 3 
Выкрашенные вещи н 
Крашение тканей из 


1). 

ушить на солнце или у печки 
иных волокон производится сї: 
выпускает наша промышле 
сой, можно смешать по полке 
› шерсти и шелка. Красители из паке 
ю тряпочку и, завязав ее, растворяют в наи 
оды. Ее должно быть в 20 раз больше, чае я 
їй раствор погружают влажную а бал 
очки расправляют в ванне, а луч 


ак 
У того К 

тазу. Через несколько минут, после Через 
уча00 


ко 
" несколь 
Нова опустить в него ткань, подержать не 


послед 
Полоскании ОГНЯ и остудить вместе с тканыо ПВ ведро 
теплой воды. ии добавить к воде полстакана уксуса 


а й а В 
ай ИЗ капрона, перлона, нейлона, продам 
оли меняемыми для крашения тканей из а в К" 
т анну на во, Для лучшего смачивания волокн стирал р 
210 порошка х0 Воды добавляют 2 чайные ложки извод а 
крап мпературе ве опЧатобумажных тканей. Окраску прои ак мо 
: ива и мышь 60 традусов таким же образом» Б Ч 
капрон; >” Смеша = пом | 
1р ома нейлоноле А нных волокон, но следузх аа так | 
нки и ле Обращаться очень остор 
ются, ОГ 
тта Оновь о чулки в настой крепко! 
Тистый цвет. 


5% 
> 


е1 


Ы 
Ф 
АЯ 
15 
59 2 
[7 
22 
3 
г 
$ 


Суши на 
ных в 

О 
в. лок роизводит; 
Т Пускае а пр я 
› МОЖНО смешать по ао 


шелка. Краси: 
САЗ ёе, растворяют в жб 
ыть В 20 раз больше чэт 
погружают влажную ткан 
вляют в ванне, а лучше в 
:олько минут, после и м 
едует положить ткань 0. 
аренной соли, после оу 
аствор добавит, охам) 
‘о ткань, пОдерАа При20* 
вместе с тка на 0 
полстакана УК 


Ремонт и уборка 
квартиры 


г Я Ра ) “ ў 
ВОЗМОЖНЫЕ НЕИСПР И 
' НЕИСПРАВНОСТ і 

И ИХ УСТРАНЕНИЕ и Окон 


В результате атмосфе 
со временем могут 
соединения. Эти и д} 
не вызывая мастера. 

Окна или форточки плохо отк 
Му что ослабли шурупы петель 
шурупы провертываются, их 


#7 


рных ВОЗдействий 
ПОЯВИТЬСЯ щели, Нередко р 
ругие неисправности мож СШаты 
Но Устран 
ИТЬ 


рываются и зак Ы 


рываю тва 
Их необходимо подвес! » 10у 
нужно вывернут и 


# 
С Ь, В Отверстие ют. 
вить спичку и снова ввернуть та. 
в Если створка окна сильно покоробилась, ее надо снят ст НИК 
| тель и осторожно про‹ руобанком в том месте, где о о 
у задерживается. Углов! | 1 надо укрепить металлическими ай Д 
В угольниками, чтобы пред 1» от дальнейщего перекоса, Для | вллО д На вел 
небольшой форточной | точно угольничка, вырезано й, К 
из жести. 


Если между створка 
ний брусок фрамуги н 
Если обнаружены 
10 мм нашивают на 


2 (е, 00076 
тугой появились ще ‚ И 1 
‘угои появились щели, на верх. ў она, р 
Й ся те 
1х, планки толщиной не менее заитОГО СТаНОВИТ 


руски створок со споров (а тльев на окраш 
фальцев коробки, ст крепляют шурупами. Если 


на клей и у Е вареной 
щель узкая, то подре тСя 3 створок. Большие щели в тия ПЯТНА р 


подоконниках, изготовленных сок, забиваются рейкой "ичевшую краску на 
На клею, небольшие 


достаточно зап 


ева “В д0 блеска так 
Ы то 
Ме ЛОЖКи уксуса На ) 
РЕМОНТ ДВЕРЕЙ 
ОБЛИ 
й Этого 0 
Если дверь защемляется или царапает пол, пришао плы ЦОВү 
Могут быть расшатанные петли. Значит. надо заменить шу Ча 
На более Длинные или вст 


: завери | 
ставить пробки в отверстия и опи Е Т 
ли среставить петли немного вверх "НИЖНИМИ № ве и Для 
дверь осела ложите между верхними и М7 
\астями петел › проложите между ве 
Если 


НТ 
Ь одну-две шайбы 1а № хуар ту 4 Ча 
: р ете П, Со 
алоо 1омного покоробилась, е надо снять © 1 а мн Я 
058 ЯЗКУ рубанком. = слой № АВ Ц 
и пи а Разбухла, Достаточно состругать небольшой х ш на : 
ТОбы сия т Я с ТТ Т 
о ооо Зы 
Т петлях, поднимая немного вверх И Ча" М Лато Ва 
ерь м А будь ры По ют 
ом: РА НО приподнять каким-ни я С 0 
з снять дверь не позволяет двер ке Дер 
Илом выбить изіпетель штифты. “ен 
те аКРывае 


Ну 
тся неплотно, на ее сторо у м 
ми тонкая планка. ь 
ий торец пришивают планку @ 
26 мм в Ффиленках двери, 194 
ЗКие щели шпаклюют М 


нося к т. иг тми в горячем клее, а после высыхания 
(59 } ченньЬ' 
смо 
чые и : кой. ' шого зазора со стороны петель (они . 
ч 97, а моча т Уи КОМ рО защемления со стороны замка не- 
ъ. иом о Б. поставлены) и, петли в дерево двери. 
Ї у е 
Ужы, Чо Ся Г 


ерях зимой про- 
о логлУб: в спаренных балконных двер р 


т наруж- 
В: Хо и филенки имо утеплить. Лля этого разъединяю ру А 
Е Диу ох необход отна и укладывают минеральный войлок 
Поко Ру, 1 Митко сае Е ивКой из вагонки в наружном полотне 

0 ви од В б 5 
Рубан оби, та во, ой фанерой и филенкой во внутреннем полотне 
и На д Ком 5 е г, ВО, а устанавливают на место. 

2] Н) 

ГЬ 9 10 } ивы филе 

от „УКре 109 зт А 

Гаточ Даль 1 * у 
о у е 
го 1 5 
ме нид амы, подоконники, двери, покрытые масляной крас- 

Уго Поя | теплой водой, добавив немного нашатырного спирта 
Ки, 8и т вые ложки на ведро воды), или же теплым раствором 
| =, 

а ошка. | 
м Е планки т 8) тоого стирального пор + Ёт ВЕ А 
 =руски ст ОЛЦиноў Нельзя мыть окна, рамы и двери мыльной водой с содой. 

УКрепля Ворок ра) жа от этого становится темной и скоро разрушается. 

СТВоро Урутами В Следы пальцев на окрашенной у можно снять, осторож- 
ух Досок, забур а но протирая пятна вареной кар разрезанной пополам. 
<Леват тоя вай Потускневшую краску на рамах оконниках, дверях можно 

| отолировать до блеска так на: мым опилочным составом 
ЕЙ (столовые ложки уксуса на лит 


› банку просеянных опилок) 
ОБЛИЦОВКА 1973: 


іпает пол, причиной эти К 

т, надо заменить шур и ёамические 

в отверстия и опять 38 ым растворами. Лля 
немного! вверх ИЛИ ВВ. о. Цемента берут 4 части песка. Чтобы получить казеиново- 

{у верхними И г Раствор, соединяют | часть сухого казеинового клея, 
78| 20 Ртландцемента, | часть мелкозернистого песка и 2,5 части 

0 


ў 9 :} о 
0 зерен, (С 321воряют На воде и перемешивают до разбухания 


плитки крепятся 


цементным и казеиново- 
приготовления цементного раствора 


ее надо Снять 


ея. Ее Оединяют цемент с песком и добавляют в раствор, 
небольш Раст Раз перемешивают через сито 1х1 мм. 
ругать ОР желательно делать на белом цементе. В последнее 
при облицовке стен плиткой стали применяться также_ 
ё Мастики. 


а Лицовку стен плиткой производят бычно после устройства | 
о Деревянн 


ые поверхности облицовывают плиткой по натя- 
03 Металлической сетке, бетонные — насекают, Небольшие -. 
шті ТИ На поверхности стен выравнивают цементным раство- С 
а НО, хеерхности очищают от пыли. При наличии жировых пятен і 
дри 5 промывая 2—3-процентным раствором соляной кисл‹ 


‘процентным раствором кальцинированн 


ой соды с | 
И промывкой водой. Плитки сортиру. 


юг п 
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1 
| 
| 


и цвету, Перед тем как ПРиступить ў СА 

водой. Облицовку стен можно О олио 

бами: шов в Шов, в раст яжку, по дите Б 
При облицовке ната, 


СіеСНЕЬ 

дывается на один из 

верхности стены углом 
прижимают к ней, 
должен полностью запо 
ностью стены и плиткой, 
слоя раствора — 1—3 см 
ковой толщины и плитки не 
пуется во время работы и 


7 сре 
Стен способом ЈУ 
кромки будущей облицовки в об а ЫЩе в а но р 
штыри или большие Гвозди. К ним Прив Х стены ан мож, ем 
З д З ЫВают ТУНТ! 

шнуры. Их выверяют на вертикальность и привя: и 17 Й И 
забиваемым в другом конце стены, . у по К ТЫ ные” 
наносят отметку первого ряда плиток и на эю р 
тально натягивают шнур, <репляя его к заб 
штырям. Устанавливают тервый Ряд плиток; Гор т | К 
шнур со штырями, на котором ряд крепился, снимают иу И ДЛЯ 
ливают маячные плитки по углам стены в начале и в конце н: | 
Него и второго ряда плиток, Прис Тупая к установке Второго М | азделяю 
плиток, натягивают горизонт: ‘ный шнур и идут от одного угла | обои под ованн 
к другому, строго следя ікальностью ряда, |х ои негрунт 

Если плитки нужно новить симметрично, то укладку т 0 ' 
ведут с середины І 


роны. Раствор набирается и накла- ‚ печатные 7 
и. Плитку прикладывают к по. 000 ВИДОВ. С рисун 
ором, а затем всей плоскостью ушу одновременно С а 
кивая ручкой кельмы. Раствор уя соем лака; обои З 
| пространство между поверх аа. р рисунок по г] 
лий раствор счищают. Толщина ё. Шаку сатинированные 
л между плитками были одина | ХШ) атационным к ачеств, 
олзали при облицовке, рекоме в, ТЫ ИЛИ 
вать проволочные скобы |. м аки велюро 
небольшие гвозди, которые ывают между вертикалы М тавд М или ре еф 
и горизонтальными гранями плиток (одну скобу ИЛИ г аъ = ТОЯ п 
в каждый шов плитки). Скобы вынимают после схват 


тегко 


5. 


а 
боты 8 Й 
раствора (через два часа). Через 2—3 суток после окончания Баец Т рина 
швы заполняют раствором гипса с помощью резиновог Е сухой к Омм, = 55 ДЛИН 
огда гипс начнет схватываться, облицовку протираю ИНО 
тряпочкой. 


Уж _ МО 
у ха ТИВа староё а оьз иеси 
Выпавшую глазурованную плитку устанавл ну, где она 
Место следующим образом: очишают плитку и степа е але" 
крепилась, затем это место промывают водой. Заме 


ставят ШИ 
бастр с водой до густоты сметаны, наносят на стену и са а одно м 
ку на место, прижимая ее к стене, чтобы она оказалас в таком ма 
плоскости с другими плитками. Несколько минут держат лебастр 
положении, чтобы 


Оқ 
р чу кото Лори, Кры 
алебастр схватился. Выдавившийся ваться к меу ые ИДН 
вытирают мокрой т Й 


( Лато мор УЮ 
ряпкой. Вместо алебастра можно польз И бое тот на Ут В 
цнинковыми белилами на натуральной олифе ; стекло; А ное 
Чтобы подрезать плитку, поступают таким абразох задней Аа болар з 
резом делают разрез в глазури и осторожно поотуқиванане вх Ума Ки 
СЕНКЕ плитки в направлении разреза. Плитка раск дрели 5 Ку ТУ 
по разрезу. Отверстие в плитке можно сделать при помощи ‘и и 
или коловорота, возле ! о 
Чтобы не снимать краны в мом тены 
І ент облицовки с с ИТТ щу 
« Уб, на плитке отмечают отверстие алывают ее на ДВ м 
Е Б>: › раскалываю пъ С 
тп 


Зр, К 
} м К 7 
тр ерстие нуж- 
ь ают в них отвер 
це КО й линии И а 
а Ср 1 баа вая его клещ хо очищается, используется 
і к о лам ка пло г 
о. Я 82 ованная Плитка лоты. Затем плитка промы 
Рик, Пд А глазур твор соляной кис 
4 Й А, 7 > 
Чер Реп, К орк орошо очищаются средством ”Рай- 
ороны Яя е ся в ПЛИТКИ тари ”ЗХМ/”, а также препара" 
0 ным 
) 1 Рал 0 и: Глазур ниверсаль 
Ур Ряд 7 злили УНР, он 
Ў также препаратами Св 
ыы серны А ђ бокс ные ШЕИ я Пемоксоль" "Слава? Очень хоро- 
1 аз, НЫЙ”, и 15 
галь Улад В П ”Санита › енн плитки паста Скайдра ‚ ЖИДКОСТЬ 
\ о 
Рту ТИ у 
Кау Шр 
Тан Но 
с 
стори Сор а ОБОИ ДЛЯ КВАРТИРЫ 
пи ОНЫ р. ММ 
г О, азделяются способу отовления 
КИ Поново т Бумажные обои подразделяются оаа я р. 
К я те и негрунтова е унтованнь 
Т р а У прада Ы) кррор печатные. Грунтот ые обои подразделяются 
Туку Зато а) вают тисненые и „Гру пол 
20 ру и СО несколько видов: печатн 6 Ы аски наносятся 
о о Е: СТ акированные — краски 
Ростран Келу 1 м бумагу одновременно с | 
ИВ Й рас то Меру У покрываются слоем лака; оќ п покрытиями; ме- 
ПВЫ Твор СЧищар, а таллизированные — рисунок тлическим порош- 
л ) 


ИТҚ, КОМ; под шелк; сатинир 
али П облиот бав По эксплуатационным 
ОВать пр НЫЕ ка Соикие, ворсистые или 
Дывают п рисунку — с гладким или ре 
1010) изготавливаются пото 
РУЛ0на обоев — 7—18 М, 1 
ШІрину — 240, 290 и 480 мм, длину — 12 
шириной 15—100 мм, длиной до 25 м. 
лагостойкие моющиеся обои 
МОГут использоваться дл 


ной печатью и т. д. 
от обычные, влаго- 
коноглощающие); по 
ком, фоновые. Кроме 
зы и бордюры. Длина 
750 мм. Фризы имеют 
м. Бордюры выпускаются 


томощЩЬью резинового шие” 


при наличии гидрофобных 
облицовку протиріт 8 клеев Е ео 


Я отделки кухонь и санузлов. Они 

Е. ася от обыкновенных тем, что покрыты тонкой синтети- 

у устанавливают обоям пленкой, Однако стены жилых комнат оклеивать такими 
г плитку И 618 И нельзя, так как покр 


(4) 
Кит поливинилхлоридную смолу, дибутилфталат или ди- 
Т илфталат, которые могут выделятьс 
Казывать 


Я в воздух помещений 
каза К неблагоприятное Воздействие на организм человека 
бы она 0 ин Роме обоев для оклейки стен применяют линкруст — ру- 
ко МЕУ и Материал на бумажной основе, покрытый слоем пласт- 
ав. А 

ис зм осле. наклейки и просушки он окрашивается масляной или 

стр: “левой краской. , 
ег рабо акие обои лучше? Специалисты по жилым интерьерам раз- 
9 тали на ЭТОТ счет немало рекомендаций, помогающих без- 

Шибочно вы 


СДелаті 
На со 


ым и уютным, Полагаясь 
У 
1 ными 


Ус, все же не пренебрегайте квалифицирован- — 
с" 
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Для комнаты, в которой собирается 


‹одят свет В 
Гости, подходят светлые и нарядные обои Не Семья, тд 

комнату оклеивать разными обоями. Смежа ое 
крытых дверях будут смотреться одним тя 


просто 
если их оклеить одинаковыми обоями Смеа ПОмец 
$ те комн 


мыкающие друг к другу По Узкой стороне, то ес 
в длину, лучше оклеить обоями, похожими по рис 
трастными по цвету. Например, одни голубого, д 
того оттенка. Это зрите сократил т 
о комнат. Для оклейки “й 
| при переходе из прихо; 
увеличенного простран 
практичнее. 

Комнату, в котор 
обоями светлых, 


М, 
ТЬ ВЫ 
Унку, Но Кон, 
Угие жел 
Удлиненные п оп 
учше выбирать т 
ветлую комнату создает, 
гому же темные обо 


1127509) 


| К емные Обон: 
Ся Ощущение 
И В передней 


света, лучше оклеивать 


м, желтоватых. Для сол, 
нечной комнаты луш боватые, сероватые или зе. 


леноватые оттенки. Подо гемные обои. 


Если небольшую ко 15 кв. м) оклеить обоями 
с крупным рисунком, ся меньше. Комната с низ. 
ким потолком кажет геена обоями с четко выра 


женным рисунком верт правления, обои же с гори: 
зонтальными 1 


полосами зрительно снижают высоту 
помещения. Длинная комна : производить впечатление 
чересчур вытянутой, есл я нее обои с рисунком 
вертикального направления 
Обои с ярким и крупным 1 
навязчивы, быстро утомляют и 
го убранства квартиры. Е 
Если шторы на окнах или обивка мебели яркие, с явно вы 
раженным рисунком, надо отлать предпочтение обоям спокойных 


ГОЧНО 


тепле 


тм рисунком всех оттенков 
г восприятию декоративно; 


лучше смотрятся гладкие; 
однотонной обивкой. 
Приступая к оклейке обоями, 
поверхность стены должна быть гладкой, Ч кой 
Этой целью ржавеющие части перед оке от: 
рывать нитроэмалью. На сырых стенах 0 Е на 
гниет, Чтобы обои лучше держалие МИ, 
клеевыми или известковыми Со 
смачивают горячей водой и соскрё 
> металлической щеткой, ножом. ают 
шенные масляной краской, промыв „. 
© спирта в воде (1:4) или протирают 


нужно 
истой 


очив (деревянных стен 
го. Огда ка 
бумаги, рдо 
ЕЕ : Отмачива; 
до! до тех пор, п ЮТ, если 
о 
В ка вода не перес 


ед: 
их обивают картоном, ПР а 
н высохнет, по стыкам 


Е, 
Они отслоились, Горячей 


о 
танет впитываться. Для УСК®” | 


Ут“ шую 
ИВ ВЫ ой. 
ў В К 


И ? а 
од 
оком 

а робкий отм 


вы верность ПОД 
ашу, Ф предваритель 
зПихлевают бумагу 
пу намазывают кл 
 хзоштки клейстером 
01 так, чтобы не б 


“ть клейстером с 
сд 


т куски, заклеив эти места газетами. 
ки перед оклеиванием не должна пре- 
тукат 


® 0 
М 4 д б раль 
С 1 В воду добавляют стираль- 
отера в 
"кор ания старог о того обои счищают шпателем 
о, о 105010 МШ тырный о подсушивают стены. Если старые 
сор м И ом, Промыв `их можно не смывать, достаточно 
3 Т 
лу Що 


Л 

Ш ерстия в штукатурке разре 
тому Комы Пао енто. ран еи ааган до образования 
Ж т зу ИИ пателем, у трещины можно проклеить полос- 
Стат "мц Дар и повер Ной в эмульсионной краске. Затем оштукату- 
со 0б № рй ткани, ие рекомендуется покрыть горячей грунтов- 
| Сау, Зе е И енной из 100 г молотого мела, 1 л 10-процентного 
Голуб жер Эц КОЙ, Е р 0,5 кг просеянной ржаной муки и 5 л воды. 
Лее о Ватьь Тов полярного битые сухой штукатуркой, грунтуют и шпаклюют 
01е обо ТАЈ ов, высохшую шпаклевку зачищают шкуркой и окрас 
Казат КВ, м) И. [№ вают масляной КОКО аа г. т. , 
Ься Мень, о Шляпки старых гвоздей забив: в толщу стены и покры 
КЛеена ие, Ков ба мют лаком. Для гвоздей и крю стены заблаговременно 

Направл боями а вбиваются пробки и отмечаются мале здиками. 
Зрите СНия, обои Е. ты тобы поверхность пол обо ладкой и не впиты- 
Удет ЛЬНО нижа ЧИ вала влагу, ее предварительно оле бумагой, можно газе- 
Б Произволуту т; В ами, Приклеивают бумагу к сте ‚ром. Лист бумаги 


Ли газету намазывают клейст‹ 


ДЛЯ нее Обой. 


А ну и приглажива- 
Бумагу рекомендуется 


ЗЫМ РИСУНКОМ всехопав 
ЮТ восприятию декор 


т ничной муки. Муку 
тЩательно размешивают в холодной воде, чтобы не было комков. 
мебели Яркие, 0 я асу протирают через сито, ставят на огонь и, непрерывно по- 
почтение обоям спок ия, доводят до кипения. Затем, добавляя холодную воду, 
› четким орнамент, от 0 консистенции сметаны. Чтобы клейстер не гнил, в него 
смотрятся гладкие 1 квасцы из расчета 50 г на 10 л клейстера. За сутки 


Я До Начал. 
ИВКОЙ. ПА 


оклейке о 
кна быть гладку 


м вая, И остуживают до комнатной температуры. 
то озна од, Оклейкой надо обрезать. Обрезают кромку точно 
т енной линии, Удобнее всего делать это сидя на стуле. 
рулон на колени, обрезают кромку, сматывая обои 
Улон. Причем У обоев, предназначенных для наклеива- 
Правую от окна сторону стены, кромку обрезают с правой 
У остальных — с левой. Когда переходят к левой кромке, 
ерематьвают, чтобы было удобнее работать. 


нища находилась на одном уровне см 
Роне предыдущего полотнища, Ост 
не выбрасывают, Они пригодятся ; 
НОСТей под окнами, над дверями 
обоев. Верхний обрез обоев ; 
лельно потолку линии. 


аРКировко 
: Ко 
авшиеся ко К 


ЛЯ ОКлейки 


Г По от р 
аЮт шнуром. 0и 


. я 
› туго Натягиваю 


по поверхности Сета 
< Р) И на 
Стене 
от. 


м мелом 
оттянув, опускают. Шнур ударит 


печатается полоска. 

В настоящее время оклеивают 
между потолком и стеної сли угол неровн 
на несколько сантиметров ниже п‹ 


обоями 


ВСЮ стен ДО ут 
гс ЫИ, обои опускаю 
отолка. В высоких Помещения 
13, чтобы помещение не ал 


$: 
можно оставить потолочный ‹ 
слишком высоким. 
Оклейку обоями 
ширину полотнища 
тикальную линию. 
бумаги готовят к 
чества — с клее 
В продаже 
клейстеры, вы 
тер более качес 
Для наклейки ‹ 
синтетический”; 
обоев на штук 
краской стены. І 
клеивания моющихся об‹ 
клеи (“ПВА”, ^ПВА-А”, ~ 
Для наклейки обоев м 


гак: 


том 


ӘТ одного угла отмеряют 
расстоянии отбивают вер- 
простых обоев из тонкой 
Ія обоев улучшенного ка. 


мальные или целлюлозные 
в. Целлюлозный клейс- 


Е 


грименять клей ”Обойный 
для наклеивания обычных 

и окрашенные масляной 

и моющиеся обои. Для на: 
яют и поливинилацетатные 


использовать клей КМЦ. Применяя 
клей КМЦ, готовят два состава: для наклейки обоев и макулаи 
Для наклейки обоев берется состав из 4 частей клея и 96 Е. 
Воды» В воду при перемешивании добавляют клей. Этот Чтобы 
выдерживается 12 часов для набухания и растворения клея: Ее 
получить клейстер для наклеивания макулатуры, в вышек 
состав ‘добавляют наполнитель — на 1 л клейстера 260 г 5 
центной меловой пасты. й вверх 
Обои раскладывают на полу стопкой, тыльной стороной к 
Так, чтобы каждое нижнее полотнище выступало из-под лежащ 


на нем верхнего на 1 (9 
будет накл 


0 
ннойістороной внутрь, затем оло и 
шириной примерно 5 ©М5 ме 
Уром линии. Следя за СОВ ют 
кальной линией, приклеиве 
т сначала сверху вниз, 341 


© оставалось складок, МОР 
мягкими щетками. На обои, особен 


к ко 


зазптаться в бумагу. Е 
010 0боев, его снимат 
“а енах имеются ВЫ 
тату образом: ПОЛ 


так как может размазаться 


ают 
би не а ния под обоями остается воздуш- 
ом, Юр "Аир © тосле ют, выдавливают воздух и приглажи- 
юч туг его П иа плотно прижимают к плинтусу 
о п 
пов. Рю часть 
"р торым О иклеивается внахлестку на неотрезан- 
Клеи | о ое ПОЛОТ оц полотна, третье — на кромку второго 
Гол 30 Е м перв 
‚кромку ; 

ол Мер Ў Век, 10 и ьностью приклейки полотнищ по 

о: И за правил 
тобі вай и" и контроля бивают 2—3 вертикальные линии. Полотно 

Обь (0) Усоре 000 ие т со закрывать оставшуюся часть оклеиваемои 

: Мец я стены ть угол на 5 см. Чтобы на обоях не появились 
а о КР лоткиша, перекрывающая стену, перед приклеи- 
Тр асот 010 уг | р отв нескольких местах. ў 
д ость ии ото оцей стене опять отбивают линию и по ней приклеи- 

Я обок обоев ТЫ итполотнище. И так далее... 5 ЕЕ: 
35 ца А Бордюр наклеивают кусками длиной до двух метров, отме- 
О К мет м 

Мальны ОК кт мелом уровень кромок, по 


и бордюра. Чтобы бор- 

10 наклейки промазать 

: будут приклеиваться, 
ике. 

м 2—3 раза, дав клейсте- 

и наклейке клейстер выдав- 

стой тряпочкой. 


линию и по ней приклеивают кух 
ллю | № лар Я 
елор или фриз лучше держались, мс 
21 хлейстером всю площадь, к кото 
применять клей "Об | Ипросохнуть минут 25 и при 
для Наклеивания 5 Плотные обои намазывают 
ш 
И окрашенные масле | ХОРОШО впитаться в бумагу. 
’моющиеся обои, Лив | ТЯ ИЗД обоев, его снимат 
ти поливинил а Ви на стенах имеются вь атели, штепсельные розетки, 
ют таким образом: полотно, не намазанное клейстером, 
Э РИлоняют к стене и отмечают, гле расположены эти предметы. 
ать клей КМЦ, Прима | (у ают, где рас к редм 


1 центра делают косые азрезы. Затем, после установки обоев 
ики обоев и макул“ | тиместа аклеивают. разрезы. Затем, У Я 


частей клея и 9618014 


арал сози Ысыхать обои должны медленно, поэтому в оклеенном по- 
пяют клей. т и нельзя устраивать сквозняков, обогревать его с помощью 
астворения 28 П ка о ПРИборов, Если потребовалось заменить в обоях отдельные 
гуры В А 2040 | аат а НИХ накладывают новый кусок, совмещая рисунок, про- 
лейстера 2 ква Жом оба слоя обоев в форме ромба, прямоугольника 

ронй зй |ы Драта старый кусок удаляют и вместо него приклеивают 

2 сто ПИВ Ч 

ЛЬНО ОДДИ | уа авесто, что древесина от перемены влажности способна 
тал ОЛО бои ‚ИЛИ разбухать, поэтому непосредственно на нее клеить 
кать П кор Льзя. В качестве подостилающего слоя в таких случаях 
56) на боев. 0 ендуется применять полотно. Для этого его замачивают 


ци” ОТЖИмают и с одной стороны часто прибивают гвоздиками 
роқими шляпками. Ткань натягивают и прибивают с другой 
Затем прибивают боковые стороны, 


, Стка обоев. Пыль с обоев снимают чистым вен 
1 тряпочкой, после ‚чего их протирают сухой ов 
+ Хорошо очищает от грязи поры обойной б 


обоях можно Удалить мягкой стиральной резинкой 
белого хлеба, раскатывая его по пятну. 

Грязное пятно с обоев можно Удалить 
“Минутка“. | 4 

Оклейка стен линкрустом. По т0тнища м 
моющиеся обои стыкуются впритык. Обрезаютея 
Так же прикленваются гобе теновые Фоновые, Ковро і 
ные обои. Поверхности перед тейкой ат 
штукатурку ремонтируют, су ат, очищают От 

Ҹ ,; р 9 "Ох ВИ 

составом из 1 кг олифы к 
Ва и 0,5 кг тертого железно! 


прик 


ото) . 
ПЫЛИ, грунт Г 
натуральной, 25 гс Тт 


10 
лишнюю ВОДУ И вы. ТОВ 
; 


1 нее Часов (замочить 
МОЖНО накануне У тр 
НОЙ рейке обреза! 
Но, чтобы Между пол 
Полотна уклад 
В углах, наносят ‹ 
© отбитой ли; 
И Г. д. Линкруст 
масляными или 
Вают наличники и 
ри оклейке 
Меняется клей ”Бу 
Лин 
мыльной 


гь очень тщатель- 
было просветов, 


У нескольких полос „вии ролика 


его окрашивают 181 


эма е высыхания приби- ту 


пли 


АЧИТ, 


м 


ют с 


СЯ, 
г легкими движе и ыі м 
ые, не полдакца и А Кто 
ами обоев, оставших ма К К 
зе № 
Х можно вывести густой кашица А 
Или зубного порошка и бензина. ают ё МА 
> 2 когда бензин улетучится, смахив \ 


оу с 


Чтобы на обоях 
> на них Наклеивают. кус 
Масляной краской, 


03: _ У 
ОК ГВ у 
© выступили ржавые пятна от шляп 


т \ 
шиваю 
Очки плотной бумаги или закра у 


о, затем второе № оте тон 


и, Чтобы СТ 
кгр, е3 
И Иных рез на 
и линкрустом пр С 


0 
у а онн 


К 
и зе рее ре 
_Месь перед Утотребтьй Са и на 2 
зремешивают ‘Укатурку сушат и И 

тщательно перемешива С РТ А Люют Иа ЭН 1 и 
Рецепт приготовления шпаклевки: 1 "тре воды раство ют в д Р дути г00Т0ЙК 
БЕШ 100 г столярного клея, добавляют |}: г Олифы, Этот раст Ш? е В таки 
вливают в 2 кг просеянного у, ремешивают. Опять ушт #0, тк тна о 
штукатурку одни-двое і грунтуют, Затем ГОТОВЯТ У блением олу 
линкруст для наклеі іне, скатывают в рулоны ай ё 

и размачивают в горяч Ут, после чего раскатывают И а стену. 
Лицевой стороной вверх. ‹ КОЙ 

Держивают во влажном с 


трым ножом по длин. СТЕКОЛЬНЫЕ Р 


Е се ОК зки сте 
вертикальные линин 8 # окон. Для ре 


ми из тверды 
кую бесцве 
ролик затупи 


а Олмек о ПЦ бъ 


Тек 0 


роны, у Перев 


аль 
р КА а 


м 
м Уш 

тек, Чат 
Даже имеются самоклею бои (пленки). Их мож | С З мен 
наклеивать на Любые Поверхности 0207 06 ороша ПодДгОтоВл о В, МЫ . 
ву Раску, надо Полностью Удалить с поверхности а аҳ | 
промыть саводо ас б0, ЬЮ КИСТИ и хорошо просушить Оно, Ча 
окрашенные ‘масляной краской, надо хорошо промыть, К 
Удалить все заг Рязнения, Потеки краски почистить мелкозерни® 


тх поверхностях вырубить все сучки и за- 

в де свянны? трещины, просушить и зачистить мелко- 
клевать РЕ ерхности с прочно держащимися обоями 

2 шкуркой, по чтобы удалить пыль. Если же краска 


Г 1010 влажной О то ее надо смыть. Слабодержащиеся 
20 720 сожится слабо, 


хности очистить от клейстера, 
ностью, повер 
ях удалить 6 затем наклеивать обои. Бетонные поверх- 
и р и зачистить шкуркой. 
И отремон 0 ь на полотна нужной длины, снять предохра- 
У су Е Рулоны р клеевого слоя, установить первое полотно 
5 Ў рпельную У в углу. помещения и пригладить сперва рука- 
(9 Г Оли Раста МУ 770010 По Е ами или жесткой щеткой. Оклеивать две стороны 
Ремені Ф эо мі затем рр полотном не рекомендуется, так как угол может 
Ч Рунуреї М ут всем ровным и на поверхности обоев могут образо- 
6, скать Же 2 неровности и вздутия. о, 1: Ц 
е. ть № выпускаются также влагостойкие обои с водорастворимым 
чето ра А крытием. Полотна таких обоев, предварительно рас- 
ЛИШ КОМ клеевым покр т р 
еб МАМ кроенные, перед употреблением опускают в воду на 30—60 секунд 
с Ч ют на стену. 
Трым Нож ЧА узатем наклеива у 
ПО 
рУ 
а СТЕКОЛЬНЫЕ РАБОТЫ 
О проза 
РТИКальны лі Остекление окон. Для ре 


-кла применяются стеклорезы 
3 тых сплавов. Острый стеклорез 
ю 5 › полоску. Если же она 
· При резании стекла надо 
лся в вертикальном по- 
сверху. Разрезают чистое 
го конца стекла на себя. Если 
ворачивают и делают другой 
ы. Ломают стекло или о край стола, или 
у ая надреза спички, надавливая обеими 
У Которого 00льшие кусочки стекла отламывают стеклорезом, 
Да есть для этого специальные прорези, или плоскогуб- 


НЕСКОЛЬКИХ паи салмазом или роликами и 
НО, Затем зе оставляет на стекле тот 
его’ окрашаш белого цвета — значит р 
осле высыхания ий следить за тем, чтобы ст 
| тожении, а указательный п 


26 И линкрустоми и 0)хос стекло по линейке 
ями рез не 


альт 


реа заменой стекла в оконном переплете фальцы переплетов 

Краски т Старой замазки, сушат, окрашивают. После высыхания 
| Юле Риступают к остеклению. Размер вырезанного стекла 
Отел ыть на 2—4 мм меньше расстояния между фальцами. 

Юи н. крепится в переплетах на одинарной, двойной замазке 
3 так я тапиках, На одинарной замазке остекление производят 
ней Последовательности: вырезанное стекло ставится оаа 
их ОМКОЙ к фальшу и прижимается к переплету. Стекла боль- 
В бр аЗМеров закрепляют шпильками или гвоздями, ме. Р 
К ор ОВЫе стороны фальца через 25—30 см. Заем. приступа 
Замд Мазке, Это удобно делать столовым ножом. Е 
зм ЗКу по фальцам в виде мазков, разравнивают А 20 йод 
Ме 3ке Остекление получается более качественное, В эт о 
Е стеклом и поверхностью фальца наносится тонк [ 


7, и &. ГУ | ВЕТ е” 


замазки (“постель”) 


› на кото 


ме 
уа: ИО, 
рый укладыв: И к 
- . Ч В т лт У» 
должна быть мягкой, толщиной 3-4, И Стекло 5 К ЦИ 
обмазывают, как и при одинарной замазке Зкрепир Сте И 
вившуюся замазку ’ Затем резак дико 
Нередко стекла укрепляют на штапиках, та т 000" 
ки, которыми стекло крепится к раме вместо м Е. В КИ | 
Стекло устанавливается слел\ ющим образом Ки ам 10! < 
Е ОНИ с ”' УКладываст у а 00е 
тельная замазка, на н гекло. Стекло прих Я Т 
7 рижимает иа К зу 
1 тельной Е Тоя 06 ТИТ 
ными ‘’постельной ои штапиками, Которые к М ИО, таг 
к) у У й 
гвоздями или шурупами КРепятея ит И т ОЙ ] досок 
\ ление амазку л 2 ТИТ С! 
\ Приготовл КУ можно приобрести В хо ИТТИ рЫ д0 
зяиственных магазин "ОТОВИТЬ дома, Для этого На ЛИС р тош ой ре 
анеры насыпают ный м >]; х "0 (4 
насып р рс» ЮВ воронку Р КИ 18090 ть В 
и наливают ту Все перемешивают До полу. и и заби У 
чения липкой авляют еще мела, переминии А он у ИХ МО 
7 | моя х И 6 & ) 
пальцами, пока ‹нородная, не пристающая 5 Ри бы ШЛЯТ 
рукам, хорошо ра ‘ину и прилипающая к стеклу СШ „бию сле 
и дереву масса. Л ого цвета добавляют свинцо- т 83 Тре 3-4 ДС 
вые и цинковые бели оавить также сухую или тусто: стедуюШИе у 
тертую масляную к! ру (200—250 г краски най кг виютскобы и: с ПО 
замазки). Чтобы при! геловой замазки, потребует зулетрибитой доске, І 
200 г олифы и 800 гл гия | кг белильной замазки 8] 
необходимо 180 г ‹ 


сарв доске, Посл 
м Оотъ кладут 3—4 
Ате подбирают п 


отого мела и 220 г сухих 

считается более высокока: 

остаточно для обработки 

фал . Зимой замазку следует делать 


свинцовых белил. Б 
чественной. Одного ки 
5—7 погонных метров 


о 8 образовав 
более жидкой или нагре ь до 40 градусов А МЕЖДУ реў у м 

Заготовки из а Отверстие в стекле при помощи сда м и У 
и дрели сделать довольно тр} Но если вставить в дрель ма к К ОТ плу; 
КИЙ трехгранный напильник. предварительно заточенный по, к а цеў Мам, 8 Не Г 
грани, и капнуть на стекло пол его заостренный конец . им Как бые 
скипидара, можно спокойно работать дрелью. Получится Р МТ Нии Капит, 
круглое отверстие. = ист крепи Ао У 100 а 

Чтобы вырезать круглое стекло, на стеклянный лист Кр р к Қ 


ў ОЛ 
чкой %, ЩА отут ух 
надрезы. Лег стукиванием снизу РУ У. М И 
стеклореза по стек дрезы. Легким постукивание 


А И 
У Один за другим отбивают куски: УСТ коон 
АА Л 
НЙ О 0 09 
СОДЕРЖАНИЕ И РЕМОНТ ПОЛОВ м поку М к 
Дощатые полы, 


Если доски пол 
ме 


М Фр №0 
ны т Мы Чо Осо 
или пол рассохся и та износились и требуют Ам м 1, бнр "Ой 


й 
мы т № 
с 
у К ва илкой полов необходимо заранее вырезать 
©те им М Ка ест ванных клиньев и подготовить две плот- 
Кле 0б, "Мес" пары д огия работ такова: сначала отрывают плин- 
Әд Өр Раз ЪТ. роот ожно приподнимают топором или стаме- 
тар УМ Е его ИХ а осей, начиная с крайней от стены. Если 
9; "қа Пр отрываю! ади комнаты, нужно перестилать все 
а М ‘ся ПО всей площ С НО 
778 азку рос С азовались щели только с О стороны, мож 
Тов Мо соли ичной перестилкой. Доски необходимо пронумеро- 
Янны > ть Жно {тись ЧаСТ й стороны, чтобы не перепутать. Затем очистить ( 
лиф и меј м При, В с 00 я от шпаклевки и краски и вынуть из них гвозди. 
106 У. Все ° Дела унт ую от стенки доску (на расстоянии 1—2 см от стены) 
Ч як Пером, доот. ве к каждой лаге двумя гвоздями 100—150 мм (в за- 
Дно еще р, 0) Н от толщины досок гвозди должны иметь длину не 
, В Дл р дная Меда, т ПТ) ) О ратной толщины доски). Гвозди надо забивать немного 
1 бело У и при т | е Шляпки гвоздей рекомендуется и - напря 
доба О две. Иа п здоль волокон, и забить в толщу доски на мм. Чтобы 


Та доба ору гвозди не были видны, их можно! забивать в паз шпунтованных 

| досок, следя за тем, чтобы шляпка полностью вошла в доску и не 
мешала войти в паз гребню сл оски. Прибив первую, 
агр укладывают следующие 3—4 доски. Затем в лаги на расстоянии 
мол КГ бели 09 20=70 см вбивают скобы и с пол ю клиньев прижимают доски 
к к. а Ў 22) У кпервой, уже прибитой доске. Ирибивают доски к лагам гвоздями 
к титаетс Ш наклонно к первой доске. По го клинья выбивают, а скобы 


“© достат о 0102 вида Ы вынимают. Опять кладут 3 сжимают при помощи скоб 
1МОЙ замазку аа Е и клиньев. Затем подбирают ине и вставляют у противо- 
дусов. ДУ да лоложной стены в образ промежуток новую доску, 


ной и обтесав шпунт. После уклад- 
г гвоздями длиной 75 мм. При- 


оставив зазоры между ней и с 
В стекле при помощи ва ки досок пола прибивают пл 
если вставитьв дрельмаха бивать их Надо к стенам, а не к полу, иначе между стеной и плин- 

гельно заточенный по каки Т/сом останется щель, как бы ее ни замазывали, 
заостренный конец тт риб зи проведении капитального ремонта настилают полы и 
дрелью. Подучитя рой ке ра плинтусь` по окончании штукатурных работ. При пере- 
а ок родов нельзя. забывать о вентиляционных решетках. Их 

тИ ли КИЦ ить вкомнате не меньше двух. 

а стекла астся І а Дельные щели в полу заделывают небольшими планками 
рейку в ИВ. ТОМ К | клею; Можно поступить и по-другому. Для заделки щелей 
соске. На др): д Рассохшимися половицами в деревянном полу берут про- 
рейки вокруг 16 столярным клеем веревку или шпагат, плотно забивают 


Мазаннь 


за к кромк Сасе И дают сутки просохнуть. После этого шпаклюют щели 
‘иваниеМ иное И, приготовленной из кусочков безосновного масляного р 
СКИ. Ума, размягченного ацетоном. 3 4 
ают кус в елкие трещины заделывают замазкой, которая готовится = 

тео ощим образом: в 15 весовых частях воды варят ры 

ОЛОВ В 00 столярного клея до полного его растворения. Затем 


т сухой пигмент под цвет пола или густотертую ма 
„Ску. , 
_ Чют клеевым раствором и втирают замазку в горяч 


215 


б рую, ослабевшую 


замазку удаляют, Когда з; 


| затвердеет, ее полируют мелкой наждачной В 5 ск 
Зугорков, шероховатостей и царапин. Полы те и и 
можно мыть не раньше чем через две недели. е отой ОЙ Л И 
Вели доски пола прогибаются при ходьбе, | й й 700 
ны слишком редко — надо положить 


Обычно расстояние в современных домах меж 
500—600 мм. При перекладке лаг следует 
на их горизонтальность, тщательно следить з 
укладки. Небольши 


уклоны устраняются пој 
листов толя, обрезков досок 


Чтобы половицы не скрипели, между ними просверд 4 ок р 
вают отверстие диаметром | мм под углом 45 градусов поб Т | держи 
ношению к полу, оивается деревянный, смазанный сто. | , 00 толируЮ! 
лярным клеем ит {фт я срезать стамеской выступающую (апиын средств 
оверхнос , ие 
часть штифта и зашипа! оверхность. ЕГ. оошу 0 

После ремонта них удаляют старую шелушащуюя И пленку | 

ав ппаклеві щают и моют мыльной водой или рат 4 Я 385-1 недел 
озо онаа “0 2”, і 1 л воды) и только после этого #000 5 
вором соды (20 а 1 л воды) 


огай деревянный ПОЛ 

производят шпакл у алев о томатами, сам 

З ЕЯ и =: н \ гото АЕ и самим. Масляную шик ішу кришенным пол: 

Е оходимости о аи: жаран г пи на гуральной — 500 т, ик ОШТУ ВОДОЙ, В КОТО 

оз 2 н і нот о животного Е. 10 : ра (00 На | 

а или лакового ке] т 12575 мыла житсе 00 

сухого просеянного мела — 2,5—3 кг. В горячем лена добавляют УПО 

разводят мыло, затем при непрерывном ме В полученную а былу 
сначала олифу, затем скипидар и, наконец, сикка № 


о ВЫ 
ых о.0бразов д р ПОМ. 

эмульсию добавляют немного мела и перемешивают д | Ў ОЦ к 

ния требуемой густоты. у гови необходимо име Ме у 

= Для приготовления лаковой шпаклевки ного клея и Ме: Мац 
1 кг масляного лака, 150 г 10-пропентного жува Р у соответ Ме, “НЫЙ що 

Для придания шпаклевке нужного цвета в нее доб: ‘Жир З Д Д 
ствующие пигменты. Е применении х ио ТЫҢ 

Готовится шпаклевка непосредственно в де о время работе» ! Ка 
и используется теплой. Чтобы она не остывала в ют ПОЛЫ метал ину С ЩІ 
се можно поставить в таз с горячей водой. Шпаклю ЕД шпаклевку "Ур Уке 
лическими или деревянными шпателями, Вдавдивая а т ом 

В щели и выбоины. После засыхания шпаклевку Е брусок / Мо, 
фуют пемзой и шлифшкуркой, обернув ею деревя евку ВЫПО” о“ 
ередко для улучшения качества пола шпакл 0 трещий А Соу 

няют дважды. Чтобы поверхность полов была ровной, и шпак“ Ун 
‚ИХ можно покрыть марлей. Для этого на свеженанесе Но паклюют м ( 

ВК расстилают марлю, хорошо се растягивают и ппаклев | а 
полы еще раз так, чтобы марля полностью покрылась Затем (5 м. 
к После высыхания шпаклевку зачищают и шлифуют а 
к окраске. И | 
© делать окраску в 2—3 приема, После первой ВА. 
ски пол должен сохнуть 


3—4 суток, после третьей 


Д 
Ср а а 
" кой, их достаточно по- 
юу Вр Дер Мы Е. ли покрыты краской, ) о 
Живи хо, толы уже оа пол высохнет, его. моют горячей водой 
куу Ме жиб ро раза: О. чтобы предотвратить отлипание краски 
р е т специальным масляным 
` лар ом У лрогир НИ мендуется Е 


Иде р ашеный пол содой и мылом, так как от 
Льно Лу Ме м оа елвзя мыть кра 


м, , 5 Е 2 
олко он темнеет масляной краской пол приобретает приятный 


по т М г Коашенный вымыть теплой водой, в которую добавлены 1— 
Крипе КМ блеск, СЛИ а и 2-3 столовые ложки нашатырного спирта. 
мм е кг м М Й иобретут глянец, если после мытья их покрыть влаж. 


Зае ОД 17 [= ной гущей и натереть. 
Чется Улоу 4 | Ве лошатье полы можно покрыть лаками ПФ-283, 


10 
а 70221, Г@-166. 
РХНость, і бокой оар) нах можно приобрести специальные средства для 


Даля № пода за полом, содержащие химические вещества, удаляющие 
мо рую у язь, и специальные полирующие средства. Продаются и само- 
ОИ ІЛЬНОј аа не полирующие средства, которые после высыхания обра- 

7 Воды) И 10 кА зуют блестящую пленку и треоуют натирки. Применять их 

И остаточно один разв 5—7 нед 
Шпаклево Крашеный деревянный пс › натирать водными и волдо- 


Г СОСТВЫ, НВ Бононными мастиками, самоб, 

ВИТЬ И самим. Масляну а н к окрашенным по; П 
ИЛИ натуральной — 50) а дует промыть водой, в которой ра 

ГНОГО животного кли Й вы квасцы (100 гна 1 л воль 

— 125 г, мыла жидкого Й и после этого прилипают 

г. В горячем клегвомрэ!| „"еекрасить полы. 

зном помешивании ло Фирма Литбытхим” выпу 


ми составами. 

шают подошвы, то. полы 
рены алюминиево-калие- 
ожно промыть квасом. Если 
‘одошвы, то краску следует удалить 


КЫ хает специальную жидкость для 
гонец, сиккатив. В 07) ги ПОЛОВ, © помощью к рои можно чисто и без особого 
ивают д00 ДА ВЫМЫТЬ крашеные и некрашеные полы, уничтожить очаги 
и перемеш "И фекции, 

ли на ў 
кра гота Б 
9 необходА отой и рашеный пол пролили жир, надо тут же полить его 
паклев тног0 тоб ои; Жир застынет и легко снимется ножом. 
тного ЖИВО ую и Вывести с некрашеного пола жирное пятно, смешивают 


Отау о сЛУю глину с Уксусом в виде каши, натирают ею пятно 
ЮТ На ночь. Утром смывают теплой водой. 


е са 
но В день вр ии ной о ные пятна можна Удалить смесью равных частей хлор- 
вен вала во Т ие а стиральной соды и теплой воды, Потерев пол этой 
осты аклюЮ ой 3 СТавляют его на несколько минут, затем смывают теплой 
дой. Ш дивая 
у 


Ные полы. От длительной эксплуатации часть па а 
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Воли выпала или покоробилась клен 
новой. Ве кладут на основание и, Подложив. 66 несло 


> Жн 
гу, прибивают тонкими гвоздями, откус, ЗНИЗ карто, 
крепляют битумной Их 


мастикой. Мастик: 
Е < а И 
лается слоем 1-5 РаЗогревается” ЮМ 


> мм на основание, При этом 
не выдавливалась из швов. Р 


ован а И вы 
лас Так как удалить ее будет т.1009 

если это случилось, ее удаляют ЦИКлей или ста уто 
забивают под углом в шпунт. Новые пл Ке 


иначе после усыхания в паркете опять 
ка должна быть на 0,5] 
После окончания 
гивают, циклюют ин: 

Перед остругив хорошенько протирают 
тряпкой. Мокро‹ | строгается легче, хотя и нет 
Вначале клепки про ивают вдоль рубанком, затем 
белем. 

Однако при 
чистоты пове 
щают или цик] 
которые можно ио 
гия работ несложі 
тирают мокрой 
он хорошо впит+ І 
циклей, взяв ее двумя ру 
вдоль ее на себя и снимаю 
производят циклевку по 
шкуркой. М 

оа коробятся и отстают отдельные шашки в ци А 
паркете. Их удаляют, счищают клей на щитах и приклеивают щим * 
шашки, которые должны + тступать над существую 
полом. Их простругивают, а затем весь пол циклюют. ак же № 

Трещины между паркетными клепками заделывают Е т о 
как и в деревянном полу, тонкими рейками из древесная спе ГА 
җе породы, что и паркет, на столярном клее или замазыва омен" К" 
циальными составами. Казеиновый клей применять не рек \ 
пуется, так как он оставляет на по; 
Существуют различные рецепты 


о клей № и 
ОДИН из них: в 14 частях воды варят 2 части столярног кже № 
добавляют 5 частей цемента и 5 ч 


В астей просеянных опело ии 
сухой пигмент для придания замазке нужного цвета. Смесь р 
перемешивают. Применяют ее ь теплом виде. Щели очищают =. ова 
ливают в них замазку деревянным шпателем. После того ка пар` 
затвердеет, стамеской или шкуркой. Щели Э НЫХ | 
кетном полу можно заделать пастой, приготовленной из древе 

сляным лаком (вязкость долж 


ЯНКИ должны быть © а 
появятся щели. Но 
20Вня существ 


ЗА. ү то По) 

“ола новые планки обязате Д 

г ЛЬН 

тира мастикой. ра 
ет 


мм выше УГ 


ремонта 


мокрой. 
ак чисто, ; 
= шШерхе. 


егда удается достичь идеальной | 
всего паркетный пол завь 


зяйственных магазинах. Теќноло 2 
іркет для облегчения работ пре № 
протирать нельзя, так как (№ 
может покоробиться. Затем 878 
репко прижимая к клепке, ведут в; 
ку. Если на паркете остался вор 1] 
сухому полу или же протирают шлиф: р 


2 
А2 


а. № и 
гу трудно удаляемые паа МАМ 
приготовления замазок" М 


ШЕ Ма 
ПОТ 
МУХ 


м )! 


жиробиться от и301 
пиюобразной мат) 


хе лучше ПОЛЬЗС 


н Мастики выпу; 
жидкость "Я 


о м 


Іў 
а а 


к „по зачистить сначала грубой, затем тонкой 
Юр ақ мт Е и пола над та и циклевки паркет намазывают мастикой 
Д ) [ е ремон ? 
а Посл 
оъ клеи мм 2 зделяются на восковые, водорастворимые 
Опр. 1л подра Е: 
ыы о п О и состоят из растворителя (скипидар ИЛИ 
н х Уро Яр Іо МАС подобного вещества и кремнийорганических 
овы ВН, ИТ), Е тряпкой на пол или щеткой тонким слоем, 
“Кой и ВА второй слой наносят после того, как первый 
Хоро, З ВОГ №) протирают тряпкой и натирают полотером или спе- 
ето ен = выс0Х, ПР. 
Я ъко ОИ: щеткой. Е 5 а 
здоль 16е, х ральной ш мастикам относятся мастики Зеркальная”, Сили- 
Рубан 07 т "Киевская зеркальная”, ”Светлая”, “Скипидарная”, 
9 ед коновая 73", "Вици”, "Зеркальная-73”, ’Эдельвакс”. 
с Удае А р йотворимые мастики растворяют в горячей воде при 
аще Всег тя Дост № ом перемешивании и равно слоем. наносят на пол. 
о усер 


С ЦИальных паркетный Чац азо полы покрывают масти 
ЯИСтве Скребу Ортики в течение 2—3 часов сн 
ННЫХ Магаз т даютлодсохнуть в течение часа у 
ркет Дл о Тев Нужно помнить, что паркет из 5 
= Тирать Нельзя Е. влагу и может СОКовобится т избь 
а может Пок 2 И более густой сметанообразной маст 
епко приж Оробить дда Поэтому все же луч 
/. Если ИМая К клетке Водорастворимые мастик аются следующих названий: 
А На паркете остала Паркет? `Паркет-2”, жидкость “Янтарь”, 
олу или же Протираютша Водоэмульсионные 
пользоваться для натирки 1 
тдельные шашки в Ши щают полы и дают прочную 
та щитах и прикленваятии И рмульсионные мастики 
зыступать над суще № из самоблестящих сре; 


іжды. После просыхания 
сгустки, протирают тряпкой, 
ЮТ. 

и березы сильно впитывает 
‚ Такие полы покрывают 


ся восковыми мастиками. 


универсальные, ими можно 
полов. Они очень хорошо очи- 
лящую пленку. Применяются 
’и ”Эмульсионная 73°. 


й ‘обл Д рекомендуются препараты Табу _ 
ь ПОЛ циклююг. Е. р › 'Самоблеск”, Туклар”. Средства наносят на чистый 

лываЮТ тій Тл ОНКИМ слоем. Через 30 минут на полу появляется тонкая 
тепками заде М "Я Щевая пле 


нка, выдерживающая влажную уборку. 
55 [22 > р. Ц ую уборку 
і рейками н Азына Јак Место мастик паркетные полы можно покрывать лаком. 


эм клее ИЛИ ть в реко о косят маховой кистью тонким слоем вдоль волокон. Сохнут 
бй применя м Я 5 крытые лаком, двое суток. Кисти после работы промы- 
Л тру. (0) ал процентным раствором соляной кислоты. 
иготовЛен ка размельчают и расплавляют на слабом ог 
и р р 
2 част 79 творяют 25 г поташа (его можно купить в. 
1росеянн? . Хозайс Фототоваров), отдельно в стакане кипящей воды — 
жноГ иаенного мыла. Раствор поташа смешивают с раство 
В горячую жидкость заливают расплавленный воск 
И ложку красителя, применяемого для краше 
те. 


ных тканей, растворяют в полстакане г 
ЭТ в мастику и размешивают. Остывшую 
И дают просохнуть. Затем пол протирают, о 
Или суконкой. >. Е В 
Ли натереть паркет или стенные пан ли 9 


219 а 


ӘНИ станут светло-коричне 
скользким, в политуру 
органические жидкости: 

Удалить жирнь 


свыми, Чтобы Парк 
ИЛИ В паркетный ла 


Этилсиликат-40» 
1е пятна с паркет 


етный 
К добав 
ИЛИ “Эту 


0 
‚аи : а можно ИЛ ур 0) 
магнезии или протерев скипидаром, › Посыпав ИХ 0 И 
Чернильные на выволятоя т | 
1 р льные пятна выводятся Персолью> Ж Мей 6 
НОН эссенцией. Но надо учесть, что во Всех случая Є у 100" 
р" ПЯТНО, которое придется закрасить мастикой 195 70, 
сли на паркете ост \нутся сле т А. у 
= А ых ды от гвоздей 02р 
Ы, надо намочит 1 ти 
выбоины, надо амочить в воде толстую оберточнур б Появятся , р см КШ 
красить выооину мастикой, положить на нее бумагу 0 10 | т 810} ст 
горячий утюг. После распарки дерева останется ват верху = Я СЕМ ру т 
|А ности. “реть неро, ИТ КЛ } ПА, 
чае и МА 
едневно т < } П р ла м 
1 29 а 3 ы протирают суконкой или куб ЗИ (Илит ‚ М 
ом старого трик‹ паркет теплой водой нельзя, так ИХ 
как она растворяет а 


При ге 
кой, смочер 
Но если п: 
не рекоме 

Парке 
ных мастик и 


(ОЯ сума 
квартиры полы протирают тряп: т линолеу 


а М. 
крывают мастикой и натирают ГОТОВИТЬ Сами те 
ной мастике, скипидар применят | о весовых час 
ртр ш 
(05002-30 минут при 
г очищают от старых загрязнены портланд 
2 остах 800-0 часов, иначе 
чис ТЬ ПО от в > 1 
от 5558 ок е ик” р Ки 
241 а ик і { А )і 
Самоблестящие составы удаляются “Очистителем полов 0 раене, Д 
самоблестящих составов” НО ты Оксоль’ 
В продаже имеются моющеполирующие средства, прие одно: СЕ ОигОдна К 
для очистки полов, покрытых самоблестящими составда "Мою ц, У0тевать Вне 
временного возобновления на них самоблестящей пленки, і. е 
щеполирующий состав” и "Полюкс”. но пол № 
Лля уборки паркетного пола, покрытого лаком, ну З) м 
зоваться мягкой щеткой. Раз в неделю надо И блеск т Прил еу 
сосом, а затем протирать сухой фланелью — это пр Г ц М роу 
лаковой поверхности. й тряпочкой ац Иван ЗВ0 
Раз в месяц протереть пол и плинтусы влажнон. инел 
и тут же сухой. Мыть пол водой или моющими средст 
от этого лак темнеет. 2-3 слой дав 
Паркетные полы можно покрыть лаками 227 16-283, 
каждому подсохнуть не менее суток) МЧ-248, т 2 
ПФ 231, ГФ-166 и другими. Особенно хорош лак АУ-27*. 


2 е краски | 
ы № 
Лля подиветки полов выпускаются сухие анилинов 
_ четырех оттенков. 


5 = 


стик помогут ‘Очиститель полов 


Полы из линолеума. Рулонные линолеумные а 
от безосновные и с упрочняющей или тепло- и звуко ма 
еи основой; однослойные и многослойные. К линолеу ли 

| основе относятся поливинилхлоридный И али 
талевый). Однослойные и многослойные безосновны® = 


оизолирующей основе, выпускаются поли- 
В 


слои ый линолеумы, : 
в 7 пи резинов й уход за полами из линолеума, 


Е правильный 
Е 0 беспечитр Во материала. Линолеумы дают усадку, 
т оО коробиться, трескаться и вздуваться. Для 
сширятьс ужно пролежать в теплом сухом помещении 
ИИ а нно чувствительны к изменению температуры 
а силиновый линолеумы. При высо- 
идный И коллок 
е в помещении они могут дать большую усадку. 
15 инолеум после приклейки способен уменьшаться 
1 еличиваться по ширине. Поэтому перед приклейкой 
то длине А время на дозревание в теплом помещении, Хранят 
ты в рулонах в вертикальном положении. 
< оду; ОТ ивіют клеем ”Бустилат”, поливинилацетатным, кумаро- 
арту ы ий жу м, пастами Пл-1, ПА, ИС-Б, мастикой ДФК, имеющимися в 
< Юр ие клеем ”Стилит”, мастиками "Гумилакс?, ”Синтолакс”, 
(7 
Й маст т масти Ора КЕЗ и другими. 
Ике, Скип Изар 7 Мастику для линолеума 
А р можно приготовить самим. 
замачивают 15 весовых частей к 
Старых Зари  вают, Через 25—30 минут при хор; 
_ 0 весовых частей портландце 
ЧИСТИТЕлЬ д и В течение 3—4 часов; иначе 
_ состав: 47 весовых частей м 
тся ”0 Е 
чистителем пос ‘ями портландцемент: 
"туральной или ”Окс 
Ощие средства, примив етика пригодна к упо 
'Стящими составами 10 е сосать в нее д 
облестящей пленки! №® ды линолеум 


б 


инилХЛОр 


ной и тканевой основе 
вых частях теплой воды 
го клея и все перемеши- 
ремешивании добавляют 
спользовать мастику нужно 
тет. Предлагается и такой 
ла соединяют с 17 весовыми 
36 весовых частей олифы 
се тщательно перемешивают. 
ию в течение 2 суток. Если 
ляют немного олифы. Ею можно 


на 


(е) 

Е 
Ё 
55 
< 
8 

4 


ма, 
с0бходимо помнить, что определенный вид линолеума к раз- 
ЛИЧНЫМ основаниям п риклеивается различными мастиками. 
строительном производстве имеются различные клеи и мас- 
Кумароно т р икЛеивания разных видов линолеумов. Например, 
о алловая и кумароно-кубовая мастики приклеивают 
олеум и алкидные плитки, модифицированная инден- 
ея мастика применяется для наклеивания поливинил- 
мароно 27 линолеума, полистирольных плиток и плит ДСП. Ку- 
сольной мастикой МКО наклеивают алкидный и поли- 
Н кума оридный линолеум, полистирольные, поливинилхлоридные 
Роновые плитки, Там, где требуется особо точная приклей- 


ытого лаком, нужо 


0 НАДО ОЧИШ з ти дя 


лью — это при 


9-2 и ’ Можно применить клеи 88 и 88Н (они довольно дороги) ит. д. 
глак ого астику для приклеивания глифталевого и поливинилхлорид- 
хие ан хану линолеума готовят из 55 частей битума БНИУ, 15 частей 

| і раю РОЛИ, 5 частей олифы, 25 частей бензина. В’ бензине канифоль 


Оряют, отдельно разогревают битум и выливают его в раство 
добавляют олифу/ и все тщательно перемешивают. П; 
ь Под линолеумом должна быть сухой и ровной. К н 
Вянному полу. рекомендуется прикреплять линолеум не 
©М через год после настилки пола. 2 


дере 
1 Сц 


221 


Если линолеум вне 
сразу раскатывать, 


Каться, 
асстилают по Деревяннь 
полам, их предварите т 


ЛЬНО Следует отрем 

т | Онти 
Убрать неровности, острогать, Перед Настилкой и И 
Зашпаклевать цементно-песчаное Основание и имеем 
ности. 


Для исправления дефектов можно 
листы ДВП и прибить гвоздями, 


Перед наклейкой инолеума 


Положить нң 
0с 

а по ним Настелить писав 

Нужно помнит А 


т я К) 
к Д ри -9 , ок. ей 

самый лучший, греоует осторожного обращения, Попав Е ИК 
рук, он может вызват: ьное раздражение, Поэтом 0; 

надо в перчатках и лучше 1И 


У работат 
тым экранированны А 
лем. Курить во время раб. 


5 М шиате. м2 
›рически запрещается, так как 

В состав клея входят легковоспл меняющиеся растворители. После 

того как линолеум на ‹оро! 


Ц 


о проветрить помещение 
Если линолеум вз 


] тия прокалывают шилом, |8 ЗП лимернем. 
выпускают воздух, кладу х бумагу и проглаживают горя. 20И ют составам 
чим утюгом. Если не помо ‘увшееся место подрезают но Г 

жом и впрыскивают раств 


ур 


Я ИКИ 
рый входит в состав масти.  зутумной маст ТЫ 
роглаживают горячим утю- ‘анецетатной ЭМУ. 

г под вздутием нет мастики. "ИНОЙ мастики. 


/ под вздувшееся место, "уовка производит: 
шом участке, лучше на: 


ки, чтобы она размягчила 
гом. Если же и это не помогает, знач 
В таком случае надо 

Если линолеум от 


добавит: 


клеился 


(010108 мастика нх 
стелить его заново. Линолеум снимают. озищаюв т итки у На осн 
Оставляют в разостланном виле тыльной стороной вверх: ОКЫ уне СЛОЯ мастик 
ТОВКу под линолеум очищают от маст пки, огрунтовывают и В Я Шатель 2. 
настилают линолеум. лм №10 м Е 

сли от длительной эксплуатации отдельные места Лино] а м пр 
вытерлись, их вырезают, а вместо них укладывают новые ку! М В ц 
Несколько больш 


Е г оста: 
их, размеров и наклеивают, но так, и оа 
ные кромки по 2 см. Кладут на это ме их а Ън 
линейку и наклеив М ДУМ 


лись неприклеен 


К ОМ лид 
и, подложенной под места стыков. еж № ады Масту 
Если на линолеуме образовались мелкие вмятины. и повр! ме заь 
дения, их заделывают Мастикой и зачищают шкуркой. 
Способ пр 


фоли раствор 


кане А00 код Лит 
1 часть измельченной К Т "раду рек, 
ЯЮТ В 4 частях загустевшего скипидара, добавляю м Сов, В 
На С 
краску под цвет линолеума и все тщательно перемешивают. и Дк а Мазат 
_ Полы из синтетических плиточных материалов. Синтетическ , 0 Дур В 0 
почные материалы подразделяются на поливинилхлоридны® ШӘ При. 1 
сороковые, Фенолитовые, Резиновые, кумароно-поливинилХл0 Лау 
в ма ише приведены Размеры некоторых видов ПЛИ 


У 
Рел оъ 
Д оме, толщина, мм Длина, мм 
А Ст нум 
аи Кор 15-3 200,300 100—300 
“ож, е 3,4 200 100-200 
ао а 4,6 150 _ 150 Г 
ухаО нн Ооу 5; 7,5 300, 500 300, 500 
е 52 пом асы настилаются по жестким и сухим основаниям д 
Здра Ваще И И полы всех работ в помещении на мастиках, выпускае- 
Чур? ИЯ т 
ным Кенуе ИЯ, п ми‘изготовителями в комплекте с плитками Для 
и кра По Опар ИАА, завода Ливинилхлоридных плиток применяют кумароно- 
т бск ан о Тому Е ашки мастики КН-2 и КН-3 или резино-битумные. Кума- 
ЮщЩиес За т ) и клеятся кумароновыми или холодными битум- 
що Я 10800 П. иками. Для приклейки фенолитовых плиток применя- 
Утия РОВет, У КМ я битумная мастика. Резиновые плитки наклеиваются 
Магу и Рокаль м М, ИИ ароночкаучуковой мастике КН-2, КНЗ3, клее СП-1 и резино- 
"Ват Ц | ИК. А 
Г Прог 33200 Н ой мастике. 
а жива А Вования под мастику тщательно очищают и выравнивают 
| ЫЙ Входи Лодро | лаклевкой из полимерцементи‹ итсоцементного раствора, 
Огла В состор 10 | грунтуют составами би ін в случае применения 
и ЖИвают ТАВ ма а затем грун У р 
од Вздут Г рячим № рано битумной мастики и роце тм водным раствором 
4 Д ва Нет мас л поливинилацетатной эмульсии ае применения кумароно- 
Увше р овой мастики. 
пом Участке ет товка производи 


до настилки полов. При 
лоем до 0,5 мм на тыльную 
г достижения одинакового 
П ии и на плитке применяется 
| Убитый шпатель. После н мастика должна просохнуть 
Іьные места линолеум Е“ 10 минут. Опред подсохла ли мастика, можно, 
адываютновые куски м и на нее пальцем. Если она прилипает, надо еще 
г, НО так, чтобы ой в сли при слабом надавливании мастика не прилипает; 
ут на это место вое сильном липнет к пальцу — значит плитку можно 
су и наклеивают рь. Если же мастика не прилипает и при сильном надавли- 
<ов. отт ласакоао Е 
Ей й рекомендуется 
вмятины И Повр® ] САМ до 50 Говро не р над в плиткой или на 


2. 
’ очищают теле | тилке полов мастика + 
Ы И вверх Под | ИФРОНУ плитки и на осно 
ТРУНТовывают изни | 0 101щине слоя мастики 


уркои. кн е 1006; затем намазать мастикой, дать подсохнуть и уклады 
измельченной ляю! | г Кладку ведут в такой последовательности: укладывают 
пидара, добавл | тку На место, приглаживают и допрессовывают легкими уда- 
мешиваюї, Ах И деревянной киянки; выдавливаемую из швов мастику сразу 


А вытирают тряпкой, слегка смоченной в бензине или скипидаре; 


| ши Уложенные плитки пригружают на всей площади специально 
|у ТЫми из плотной ткани мешочками с песком или обернуть 
Магой кирпичами, е 2н 

) СЛи плитка отстала, ее снимают, протирают и уклады 
Как было сказано выше. Отставшую от пола плитку надо 
С от пыли и грязи, положить на место, накрыть листом 
маги и прогладить горячим утюгом (сначала б о, 
дленнее).. Плитка прочно приварится к полу. 


газаа мой 


тИЧёСК И 
НЫ | 


Если мазтика пересохла, плитка по Ф о, 0н, | 
сов и настилается. Догреваето ь 
Чтобы сохранить пластик 


ВЫЙ пол 
длительное время, рекомендуе 


В 

Тся мыть Шем с 
лом, но не раньше чем через месяц о @ПЛОй вого до 
не въедалась в пол, два-т ри раза в год нужно СК 8 яё 
слоем водной эмульсии полотерной мастик окрыв Бо 


Мастики, в кото] астворите 
ики, : ЛИ, —б И 
пидар, керосин “СЛИ все же п од и б 10 
сством бензина ИЛИ на ая во И з? ме. 
но снимаемых пятен, нап 


Трного ! ое 3080 
И 4 

ть это надо очень осторожна Е нв И к гурк 
гво ; № 14 


спирта для удаления тру 

новых каблуков, то 

растворить клеяшее ‹ 
Не следует применя 


г удале м а н. занов 
г удаления пятен наждачную й 1 3 

и различные металличес )едметы: от этого. на 54 Д ИГ шуо". онто 

некрасивые царапины т 6 ры участки 

Полы из метлахско ки. Метлахская плитка укладывает. 4" оли особое 

ся на полах в помеще вышенной влажностью (ванна И 00107 у Ш 
) поа ава = : хи" с НОВОЙ 

санузлах) на жестком гворе (1:3). И 


Если плитки с 


ито! Оль 
једились, их осторожно с ў 00 раствора Т 


| 
мают, удаляют слой ‘ищают основание. Очистить в =рения ппукатур 
керамическую плитку я 


гку 01 го, промыв ее З-процентным то наносят грунт с 
раствором Соляной си терев пол опилками, сов ави д0 получения 
ными в этом растворе, п‹ насухо протирают (р "вт последний СЛОЙ 
тают в перчатках). Зател 


ивают водой и на мест р 
укладки плитки наносят слой Плитку перед установкой И ®бразного раст 
окунают в воду и укладыв: 


ии раствор "0. Затем затирают 
Путем постукивания по ‹еревянным предметом д0 Е“ О 
ваются совмещения ее плоск плоскостью пола. После уклад» Е “Ли оң 
ки плиток пол подметают вместе ами. г 0 вую Шукат 
Если в керамическом полу ‚ плитка, можно поз мы Грани т 
пить и таким образом: гнездо, где она лежала, и тыльную сто око ЫМ а по 
Оадают ОТ грязи и следов жира, не трогая затвердевший м дут И Изв 
атем поверхности гнезда и плитки смазывают клеем БФ-2 А 
Ф-6, дают высохнуть и, 
гнездо и прижимают грузом 
Ходить по 
через 2—3 


ОСТИ с 1 


№ь 
[57 16 1 
Зац т еи ее необходимо заменить. Подгото- 
їх пос оеной о ой штукатурки. Удалить вокруг ремон- 
м Ану е МА СД и краску. Основание и края старой 
И снов 
Тод У СЯ м жить. ить поврежденное место. Внутренние 
Зя, Бастар А и То о И штукатурят известковым раствором 3 
твом Слу о у КО ены ры асти песка). Стены в ваннах, санузлах шту- 
ае бене же ^6, А ИЗВЕСТИ С ментным раствором (на 1 объемную часть 
адо 1х пят Ча о и вестков песка с добавлением извести для пластично- 
Очень ен, на И 225 часте внутренние стены штукатурят известково- 
Ост При яННые | часть гипса на 2—3 части известкового 
ния к Оро раствором ( 
ТЫ; От К ажда м 200), тированное место следует затереть в направлении 
Го на ную Р Ормо укатурки к новой и очистить мягкой кистью края. 
етла ск Пол от 07р0и жив на штукатурке ржавые пятна, ее лучше всего 
Иненнох Я ПЛИтк ЫГ? 9 птукатурить заново. Можно покрыть это заржавленное 
ТВоре (1 Влажн а купоросным грунтом и закрасить цинковыми белилами 
З :3). ® слифе. Большие участки лучше оштукатурить заново, при 
Редилис 1 следует обратить особое внимание на совмещение в одной 
А ают о ОС Торожно ои старой и новой штукатурки. Сначала наносится слой 
КНо, п омыв сё От бле жидкого раствора толщин з: 5 мм, который служит для 
Терев пол СЕ © проце | лушего сцепления штукатурки ванием. После его схваты- 


ами см | вия на него наносят грунт сл 
тирают (и | ирзравнивают до получения р 
ОЙ и намаз | и наносят последний слой т 
· Плитку перед установки | 070 сметанообразного раство 


о 10 мм из густого раствора 
и поверхности. Дают схватить: 
мм процеженного через частое 
(накрывка), тщательно разрав- ~ 
. вая его. Затем затирают шт атурку при помощи тряпичной 
евянным предметом д0 | УШечки или деревянной терки, обитой войлоком. Штукатурку 
скостью пола. После уб Чака смачивают, если она подсохла, водой, брызгая кистью; 


ол Насухо про 
`Мачивают Вод 
; 
а 


р: 


ками. у рат новую штукатурку к старой очень тщательно, в про- 
‘ила плитка, можно п | "М случае их граница под покраской будет выступать буграми: 
со, = Известковым и известково-гипсовым штукатуркам пере- 


а талии ДЕМЕЙ Пру выполняют известковым раствором, по цементно-известко- 
а Бои ЦМентным — цементно-известковым. Перетирку произво- 
Теркой. Небольшую часть поверхности смачивают водой, накла- 
Я рид Раствор отдельными мазками, располагая их в шахматном 
| Женя после чего снова смачивают стену и кругообразными 
Е {Ми затирают теркой. аер 
бы В штукатурке появились трещины, их разреза зе уса 

"Урки В. = на глубину 1 см, глубокие — на всю глубину ЭС ‚2 

и. АТМ их хорошо смачивают водой и замазывают раств р о 
| ‘тельно растирают швы подмазкой (из 1 кг гипса и 2— кг 


и. ЛЬ. Мв ! 
улл=Эдё | “Лау Затворенных на 2—5-процентном растворе клея). | Е 
| н Делать щель в штукатурке можно также с помош р, 
и 3 то 2енового мешочка с раствором, У которого отр А 


` При надавливании на мешочек раствор рав 
а из него и заполняет щель. Прежде чем Е 
Отверстие в перегородке, следует лоте 6 

которые будут служить надежной арма 


266 


Щели между стеной и Плинт. 
тирают. Плинтусы очищают от 
Если продавилась сухая 


УСОм задель 


( ают, 
рас твора и промь ва? 


и штукат 
стена комнаты, это место обрезают в ть тов обл #8 р 
правильной формы (квадрата, ромба). Выра МетРическој даим кў 
заплату из сухой штукатурки. На ремонти зат по это т 
лепки из гипсового теста так, чтобы они Е №00 место ШВ? 0 зак 
выше существующей штукатурки.  Приставия на СИЛ? уля!» 
К и прижимают в одной плоскости со старой ии Е: и про" 00 
схватывания гипса швы замазывают гипсовым а 1 я? г 000%: па 
и воды) и разравнивают. Швы можно замазать и гипо (юпа р м прош! 
И вором (из 1 части гипса и 3 частей песка и воды) ВЫМ рал 131 даляют 
1" $ Е И 
МАЛЯРНЫЕ РАБОТ кри смаЧИВ 
МАЛЯРНЫЕ РАБОТЫ И кам олс 
ван 0, более Т 
Лля окраски ева Пепе Т - яют СК 
раски потолков применяют клеевые, известковые 2. ойиудал 
водоэмульсионные составы. ей В0Д циВаЮТ 3-1 
Стены комнат ок О 5 


ают клеевыми, водоэмульсионными (201 р 
е красочные составы не обходятся 1 #1401 С ЛИ 
х применяется животный клей ои Ш2телем нане 
. Мездровый клей имеет боле „п тела и | кг прос 
темный цвет. Выпуска плиток, порошка, крупы. Кое о арощентным ра 
ный — светлее, продается где плиток. Доброкачественный в, О ау 
столярный клей имеет светло-бурую или буровато-желтую окраску кал, когда краска 


без пятен, блестит на излом гең 
са; А сопли. Ч ителе 
Раствор животного (столярного) клея готовится так В М ИЛИ ножом, 


составами и лаками 

без клея. При ма? 

Он бывает мездровь 
| 


твор. = оло: Чем |. 

точный клей дробят на куски, кладут в баночку, Залива Зз, процентнь 
ной водой, чтобы она немного покрывала слой клея, и в другу 9 СЄНЦИИ у снова 
для разбухания на 12—18 часов. Банку с клеем помещают а 


Ш ў, 
большую посуду с водой и ставят на огонь, непрерывно п е Удалить 
вая. Когда клей растворится в воде, он готов к употр ра: жива Тарую 
Клей 10-процентной крепости, употребляемый в Е надо 10 ь Ко ищ, Ц Торяҷу 
ботах, — это 100 г клея, растворенного в 1 л воды. он загни Аы Л аЮт Шпат 
товить в небольшом количестве, так как через 3—4 дня у Ой А оми е 
вает и утрачивает свои свойства. 2 и высококи \ бе жн бь : 

Клеевая окраска бывает простой, улучшенной оверхно аъ На пе ить х 
чественной. При простой окраске производят очистку п | 


ЭЎ пад ЭКра 
сглаживание, грунтовку, окраску. ы следующий А Зз у 
При выполнении улучшенной окраски обязательн ка т СШН \ Д вым 1 
операции: очистка, сглаживание поверхности, расшив мест, ВТО м Я 
первая огрунтовка, подмазка, шлифовка подмазанных ‘ 3 Сить 
рая огрунтовка, окраска. 13 операций! Ми Масд. 
При высококачественной окраске выполняется С Т АМ Ще 
Добавляются две сплошные шпаклевки, шлифование ак и 
товка, торцевание. Клеевая окраска производи т 1х 7 Уа 
их помещениях. Масляная окраска оштукатуре Ма Тр т. 
ых помещениях не рекомендуется, так как На р для 


ственная вентиляция помещений. Санитарно-техничес 
крашиваются масляными и эмалевыми красками. 


хность очищают от пыли и грязи фас. 

ской Шо еви раствором. Жировые пятна снимают 
ны и 34 ЕТЕ теплым раствором хозяйственного мыла, 
т Я содой ое рыжие пятна (подтеки) Вьїводят 
сяб На В горячей кипяченой воде растворяют купо- 


О И на [ л воды (посуда должна быть только 
ая ЛО 


ая). ной горячим раствором купороса, смазывают 
В стью; ии обрабатывают купоросом весь потолок, особен- 
А 0 П0016 Е он сильно закопчен. Через 2—3 часа потолок 
№ б аителыно, пятна проступят, нужно прокупоросить еще раз, 
гих р ывшим раствором. Особенно ВОИН пятна хорошо 

Т С краской, а затем прошпаклевать, иначе не ляжет побелка. 


клев ой краски удаляют. Стены, покрытые известковыми 

Лее Зме „ ОКИ и красками, смачивают теплой водой и смывают 

асо Вы И, во Е” ЕВ Если побел более толстый, его предварительно разма- 

ЧНЫе сос Дом на горячей водой и удаляют скребком. Многослойные побелки 

имена Тав аай краски смачивают 3-процентным раствором соляной 

Мездроветя от м яную краску можно разг 

плиток Е Клей, Үмет уяан если шпателем нанести на поверхность пасту из [кг 

2 плиток Шка, Крупы ш) бянного мела, перемешанных и 
0 \ раств Г Т Й 

или б овато, Рока | ором каустической соды до 


желтую 0р 


су на стену слоем 1,5—2 мм, 
змягчится и начнет пузыриться, 


м, а поверхность промывают снача. 
ТВ баночку, заливают д; № водой, затем 1—2-процентным 

Івала слой КЛЕЯ, И оста 
/ с клеем помещают вд 


ОГОНЬ, непрерывно пон 


ивают водой. Затем про- 
Ирют ветошью и дают просохнуть в течение двух-трех суток. 
Т0бы легче удалить старую масляную краску, с поверхности 
ие ПРОГЛаживают горячим Утюгом через фольгу до раз- 

ОНогОхОв (5 юрита НИЯ, а затем счищают шпателем. 
‚бляемый в Я, пов ити СМЫВают своими растворителями. Все поверхности 
о в 1 л воды. оне А окраской должны быть хорошо высушены. Влажность шту- 
ак через ЗЕ ди | Я ИЛИ бетона перед окраской не должна превышать 8 про- 
д и ВЫ рш Ревянных поверхностей — 12 процентов. Поверхности, 
у И Стя Чемые известковыми красками, могут быть более влаж- 


Вои Хотят красить масляной краской, то старую краску, 
Ёй нет вздутий и шелушений, не удаляют. 
И а Окраска Клеевыми составами: Подготовленную к окраске 
М ность огрунтовывают. Без грунтовки окраска будет ча і 
Кай И пятнистой. Грунтовки бывают строго определенноги 
Иачения, 


Й Д 
Ся, 250 г 40-процентного хозяйственного мида. вы од 
„а ВОДЫ, Раствор мыла вливают в клеевой о. р 
“Мешивают, добавляют 20—25 г натуральной фы и, 


ИИ 
ко 
перемешивают. Затем вливают тонкой: отъ оу я 
о РОВ, насыпают 2,5—3 кг пос ОЙ СТруйкоу 8 
Т 59—93 КІ Просеянного ас 
ДОЙ — должно получиться 10 л грунтов к? 9?! 
1 бавляют в известь для придания ей прочное П И 
т в грунтовку, смягчает пленку и Лучшие. у 080 ( 
| Если количество олифы, Указанное в ре к: тру" то 7 
УВеЛИЧено, качество грунтовки не У УХУДШИТЬ Г 0080 оваре 
шится. Если готовится купоросная грунтовка. М. ГИ аст? 
Употреблять нельзя, иначе оно в растворе кудо. 10 6 о 2 тот Р. во 
Приготовленным сост; ао КУпороса СВ и ов. 2 Д5 
р Ј ЛМ составом покрывают пове нето 2109 а вЛЯЮ ИЯ 
си просохнуть и шпаклюют. Шпаклевку готовя ко Даю ` В 2208 ле 
| 5 л 10-процентнот о раствора животного Клея смен ый бразду (10 р 
В купоросной грунтовки 


чения тестообразной к‹ 
! ной грунтовки и шпакл 
Я разводить только 


МЕ о ЗК нна 
ПИ юто [0л о ея поваре Н 
Л до по)" фаи имене 
лении купорос. РН С р 


1 } 
! надо помнить, что купорос Следуй й ый 07 поваренну 


г ической посуде (эмалированной я лворЯ $6 л во! 
глиняной, пластмассовой). \ ранить купоросную грунтовку можно ортв00 3 аствор І 
не более 5 суток. у Т 

После просыхания пове! 


ХНОСТЬ 


Р вора. 
зачищают, грунтуют и, дав р а 10л раствор Ш 
окраске. В клеевые колеры И эмоченные сухие 
чением свинцового сурика. #8 


У мумию, ( 
‹ пигментов, то каждый из них 200 (ЖУ, у 


Ў 


грунтовке просохнуть, приступа! 

можно вводить все пит 

Если колер готовится І 

замачивается в отдельной посу 
Клеевые окрасочные 

за сутки или двое замачива 

мел и пигменты. Воды на 


вы готовят следующим образом а тый раствор не дав 
г в отдельной посуде просеянный взнто добавляют ультра 
от столько, чтобы получилась сме ав лежать строго гору 
танообразная масса. Пигменты хорошо перемешивают 2-3 разу " воктальной 
Замоченный пигмент добавляют в белый колер отдельными Е 0 от п0толк 
циями. Все хорошо размешивают. Чтобы проверить цвет ат. са а 
на кусочек стекла намазывают полученный колер и сушат @тё 


“красу 
Й У прот 
еще а 
над огнем. Если цвет колера нужно усилить, то добавляют яным 
пигментной пасты: 


А Краска 
‚ если он соответствует заданному Вет № ПА Произв раска 
Закрепляют клеем, постепенно добавляя клеевой раствор. о Д0: К 
добавления первой порции клея раствор сильно. густеет, а 
бавлять воду в него нельзя, нужно подождать ‘немного: \ 
перемешивания Клеевая краска разжижается. — рае Я му 
я вызывает пачканье краски, И 
чной пленки. Поэтому клей вливаюцаа стек“ 
проверяя его на заклейку, подсушивая сли Же | 
ле. Если колер слегка пачкается — значит клея достаточно, ё 0 № 
Ящие полосы — значит клея много И "Про, 
Добавить воды. Колер должен иметь достаточную густоту 8 | 
наносят каплю колера на чистое стекл 
6 вертикально, Колер имеет о ауа густоту, если ка 


рекомен 
того о 
г, 


‚длЯ 
дуется добавить ультрамар нЕ = 
тенка: Состав белого холе 9 Г, 
Клей плиточный сухой — 8 


лого теста, После зас 
шивают. 


Масляные краски бывают гото 


ой 
тертые. Густотертая краска пор 46 Отреблени еў! 
олифой (150—600 голифы на | кг краски). лением 18 
Если масляный колер готовится ИЗ НС о ет 

в краску, которой больше всего в коле КК М 


получения рабочей густоты. В эту краску доб 
ном перемешивании небольшими порциями оста 
краски до получения колера нужного цвет 
его разбавляют олифой. 

Густотертую масляную к 
даре; но тогда поверхнох 


тель 0 
льные по 
с шу 

та. При необходимое И 
е РЕР) й 

Раску можно развести и на скит, И 


< 
= 


ть будет матовой. Можно регулирова ў а ОСТИ 
степень глянцевитости поверхности, добавляя скипидар к краже я ИСТОН 
разведенной олифой. Прочность и глянцевитость поверкноле И. менять дл ХЕ 
окрашенной масляной краской, повысятся, если покрыть ее ме.  ® 8076 повер? 
ляным лаком. Яа т0ВаВ предв' 
Для ускорения высыхания краск 


ки в нее добавляют сиккативы @ Я ими медн! 
(жидкие окислы неко металлов). Они используются для и ИЖ ой СВОЇ 
ускорения высыхания масел, масляных красок, олиф и лаков, ‘ито скраск < 
причем светлые сиккативы добавляют только в светлые краски ож имеются Вод 
и не более 3—4 процентов от веса краски, иначе прочность ее умей й ЗЗА.7А, ЭВА-27 
шится. В краску для нанесения последнего слоя сиккатив не д0; вых ивнутренних р: 
бавляется. ] 


аи лотреблением к 

Чтобы улучшить блеск масляной краски, в нее можно добавив и, А тщател 
масляно-смоляной лак 4С. Т а при Краски не | 

Чтобы получить нужный цвет масляной краски, моа А отмЫ 
ходится смешивать несколько разных красок вместе: Е 
некоторые краски нельзя смешивать: Например, бели ааа "тыпо вЫ 
вые — с баритовой желтой, цинковой желтой, лазурью, Ки ОННЫМЯ ПОЈ 
ртутной; белила свинцовые — с киноварью ртутной, литоп | 
белилами, баритовой и цинковой желтыми, ультрамариномә о А мо ярны 
литопонные — с белилами цинковыми, кроной же пао ў стели 0 Обер 
свинцовой, хромовой, кобальтом фиолетовым; бела Й ну 
вые — с лазурью; крон желтый — с киноварью ртутной, и ном, КОМ 
желтой; цинковую желтую — с кобальтом синим, УльтР № ь 


кобальтом фиолетовым. дную, 


у. 
Со всеми красками можно смешивать зелень ИЗУМР 
окись хрома, ох 


е: ру, мумию, марс желтый, умбру, т 
› кость жженую, ви ную и нек по: 
ре ую; виноградную черну Окраску 1 


: ка наносится тонким слоем в два приема. к М х асуд 
вторяют после высых в — Т У 


я | 
вто] ания первого слоя. Наносят мас 
е 
широкими мазками: ‘вдоль поверхности, а затем расту 
Конерек мазка и снова красят вдоль 


|. В 

К з, 
"оу б) А И 
о | _ пред окраёкой водозмульсионными красками 
у Шй П м для защиты от коррозии. Потолки перед 


т СУ ульсионными красками необходимо проолифить. 
до 


ВО аски водой. Одним килограммом к аски 
жуде 05006 К яюся и СВ поверхности, Она быстро сохнет о 
го цими у а А окрас боте с такой краской окна в помещении Должны 
қ “та, Ост ри мин), При, до ее затвердевания, Краска боится сквозняка | 
м у мо Пр Д р мерзшая и оттаявшая краска уже не пригодна к упо“ 
Мат Чо { Ў І мороза: В продаже имеется белая водоэмульсионная краска. 
Ги, обо Мм, 0 пени добавить для получения колера нужного цвета жид- 
ав». М0 ней М менты. 
а Лян Я 0 о и тества водоэмульсионных красок перед масляными 
1с Тод Вит 7 Пр имы: они высыхают за 1—2 часа, они дешевле масляных, 
> ёол  зәостор токсичности, ими можно окрашивать влажные поверх- 
Ки а тї ся краски стойки и к действию щелочей, поэтому: их целе- 
Плов ) ее Добар В базно применять для побелки потолков. Этими красками 
аре (0) можно окрашивать поверхности, окрашенные ранее другими 
. ых Крас исками, огрунтовав предварительно поверхность (но не раст- 
ют ТОЛЬ б ева, содержащими медный купорос, так как в результате 
Ки, ИН. соединения его с краской свойства краски ухудшаются). 
теднего В продаже имеются в њсионные краски для внутрен: 


А 


них работ ЭВА-27А, ЭВ 
для наружных и внуїренн 
Перед употреблением 
Шать, а после работы тш 
СЛЯНОЙ краски, Нор, атвердевшие краски не о 
ІХ красок вместе Одни 
Например, белила ш 
‹елтой, лазурью, кино 
рью ртутной, литолони! 
ги, ультрамарином, =: 
кроной желтой % 


‘ля наружных работ = ЭВС-51; 
г-ЭВА-17, ЭВС-17, АКШ. 

с необходимо хорошо переме- 
но вымыть посуду и кисти, так как 
ываются. 


9 
Раски, В Нее МОЖНО доб 


<< 


СОВЕТЫ ПО ВЫПОЛНЕНИЮ МАЛЯРНЫХ РАБОТ 


Приступая к малярным работам, нужно закрыть пол и ме- 
Ы Мебель можно обернуть полиэтиленом и завязать. На пол 
Е Следует стелить газеты: они легко сбиваются, рвутся, грязь 
) ила 208) 08 равно попадает на пол. Лучше взять плотную бумагу и прямо, 
тетовым; бе бари ий ПОЛУ склеить ее одним большим ковром”. Окончив побелку 
варью РОТОР, ри о лярные работы, его можно свернуть вместе с мусором и вы- 
и синим, УЛЫР Сить. 


В какой цвет окрасить комнаты? Цвет краски важен не только 
у Эотетических, но и с гигиенических позиций. Физиологи устано- 
› Что различные цвета по-разному действуют на наро 
ловека: красный цвет утомляет, зеленый — успокаивает, оран 


. й Й -зеле- 
ЮИ бл Жевый И желтый бодрят. Холодные цвета — голубой, с. эсде АМ 
а’ приб ИИ, серый — вызывают ощущение большого простора, Помещен! ‚о 
носят ма Ё стены окрашены в коричневый или темно-синий цаеъ аъла Г 
еј 1 
 зате | ЭТ меньше. Комнату с окном, выходящим на северну! ол 


Учше окрасить в светлые, теплые тона, а солнечную — в 


темны е: 

те и холодны! х 

| На детей наиболее благоприятно; действует светло-оранжев 
ве 


„а 


т, повышающий их настроение, улучшающий физиолог 
› = , 
231 е 


уе. Е ЕТ 


функции организма. Наверное, не з 
Е; Э. оранжевое море, Оранжевое не 


Следует добавить, что зеле синий : 
тит, а оранжевый и желтый — напротив, увели Т Умен у 
тый цвет окрашено большинство английск ЮТ егор“ 

ИХ рестор о (в 
анов) Жер 


ря 


В о 
бо..." Детской д 


НЫЙ и 


Чем интенсивнее цвет, 
помещение кажется меньше 
комнаты, надо помнить, 


тем больше ВЫст 
ТУупающиуў | 
› И наоборот. Выбирая и эффек 


0! 
что цвет, выбранный п И Е 0 ра 180 
при электрическом освещении меняется, Голубой, еле 9 ным 
летовый и синий — темнеют, а желтый, оранжевый НЫЙ, фю. ля ть 
светлеют. ' › Красный _ бота а 
Желто-зеленые цвета не изменяются; красные стан И ор см0чИ 
более насыщенными; оранжевые краснеют; светло-желтые Я т рти)? 
жаются с белыми; голубые зеленеют; синие тускнеют, те =. Сит иютСЯ" 
синие чернеют; фиолетовые краснеют. К ИТ ет 
Чтобы окраска была одноро 


мешивать. Размешивать ее мо 


у 
родной, краску надо почаще пере. КИСТИ которо! 
вставленной в дрель. Сверху 


Е Я і ке 

куском согнутой проволоки, алек А посуды 

У желательно прикрыть картов зашли» ПВ 

ным кружком’и проткнуть через него проволоку. отребляе 
з ккить, УП 


Если надо окрасить стен {ва цвета, чтобы граница окраски заь, ее следует полс 
была ровной, можно на леить ту изоляционную ленту. Сни- 


т ауноузку кисти надет 
Д ун рвунру? = 
Мают ее, пока краска не затве! ) | нке резинкои. 
Набрав кистью краску, ее 


тегка отжимают о край посуды, | 

ха от р тельных переры 
Кисть во время работы нало лержат ь перпендикулярно к окрё 
шиваемой поверхности. 


‘тмаляных красок. 


И Уайт 
При окраске стен водные составы наносят кистью слегка, их и 8 
причем по одному месту проводят кистью не более двух ра а ЫЙ 0 
На потолке первый слой наносят перпендикулярно световым йш о 1с 
лучам, второй — параллельно им. Если окна в комнате с разных 
сторон, то 


ят по:длине потолка мка ЫХ и 

ДЈ З 3 
Х последний слой краски рекомендуется наносить у и 10дста "Мале 
вертикально. 


В ж 


: аркое время 
: вечером р к 


к лесвую краску нужно наносить утром ИЛИ № Ки 

› Когда нет зноя. Ў а 

окон РеВяНные Поверхности красят в последний раз вдоль 80° \ Т. Чад 
А СМ высохшей краске остался отпечаток и. Мх А аю; 

Для уничтожен тельный палец и протереть им отпеча а 


йе № Ве Ча 

альными кисло биси свежеокрашенные стены ФЛ АЩ м? ао таноо 

; — Флейцами. { ң 
Лучщения - в. С) 
назначенной дл «Раши ваемой поверхности ее обраб® 5 ра 

5С : кистью — Й 
қи известк о. Юю = торцовкой. го 
есос. қр 


0, 
Раска пру клеевыми красками МОЖНО 


том процеживается чере 
Е 232 


СУХ уһ Ч и окраске потолка клеевой краской вместо > 
Зл Ку Я марли, їо использовать молоко. Зе 

У оо Марто 
бор е м 7 ІМ нты рекомендуется добавлять к лакокрасоч. 
п Ог, Во © а следующих разбавителях: для масляных кра- 
отар е, бензине; для масляного лака — тонизирующие 
| й 


лу Я. Г Я Ию иск 5. для клеевой краски — замешанные на клеевой 
ый (0) Д т М ЛИ 195 
20. та — пигменты на воде. 
АА мелового тес 


Н. 6 сти предварительно следует опустить в воду на 50= 

аснод: Зы 2 Новы оды они разбухают и увеличиваются в объеме — это 
е > к т в з 

от; т, а МУ? сдохранить щетину и волос от выпадения и тем самым 


| во окраски. 
Синие оо высокое качество с 
Ў СЧИТЬ 
Ие 10 1 обот 


сд работой масляными красками намоченные кисти сле- 

кра, \ осушить и поработать ими 20—30 минут по грубой штука» 
0) Т г < раске 

скон У гу А или по кирличу, смочив их в краске. При этом выступающие 


у я. 
тель отну тоу ще „зоки выровняютс 


Оволор 2 Прикры Д Хранить кисти следует в ведре с керосином, скипидаром 
га У. ть 7 | ти втой же краске, которой производилась работа, но так, чтобы 
: > ЧТО ЫГ тр они не касались дна посуды, то есть в подвешенном состоянии. 

Зо ан В 6 
ЯЦИОН Иа Ора Чтобы кисть, употребляемая для работы масляными красками, 
Ленту, | = высыхала; ее следует положить в банку с растворителем, сверху 


на банку и ручку кисти надеть п 


олиэтиленовый мешочек и затянуть 
его на банке резинкой. 


ЖИМ. | 
Ј ают (0) краў т, 
Рпендикулярн коа При длительных перерывах в работе кисти надо хорошо прот 
| мыть от масляных красок. а их отмывают в керосине, ски: 
| Пидаре или уайт-спирите, за — в мыльной воде. Кисти от кле- 
ну 20 слета | евых красок моют в чистой теплой воде, причем мыть их реко- 
ДВУХ Е мендустся каждый день, после мытья отжать и придать им форму 
'дикулярно световым | факела. 
а В комнате с разі 
толка. 


омендуется, нано)? 


На масляных и эмалевых красках при длительном хранении 
разуется толстая пленка. Чтобы ее не было, кладут на поверх- 


ность краски кружок из плотной бумаги и наливают сверху не- 
Много олифы. 


наносить утром” К. Чтобы масляная краска не засыхала, края банки, в которой 


а хранится, намазывают краской и покрывают банку куском 
екла, 


т Краска должна наноситься тонким слоем. Если за один раз б 
РЫТЬ поверхность не удастся, окрасить ее вторично в 
г 0, как высохнет первый слой. Два или три слоя краски р 
Рочнее одного толстого, сн 
Большие поверхности удобно окрашивать И 8 с А 
Режде чем применить его, следует окрасить флейц ком краси 
| тки с окнами, дверьми и другие Места, где должна быть 
|| Удобно. Ширина окрашенной кистью и 
Менее 7—8 см. Окраску валиком начинают © м. 
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крест-накрест, ‘а затем расти 


Рают их. Мно 
же, как и на кисти, не набира ко 


ют. 
Поролоновый валик нез О 
окраски. Бывает довольно СЛОЖНО обмакн 
чтобы он весь равномерно покрылся тонким 
состава. Краску надо вылить в тазик или широк 
погрузить в него валик и начинать медленно 
тоненькой деревянной палочкой или 
впитается по всей площади валика. 


Если помещение окрашивается В 
водят грунтовку потолка и стен, затем ок 
протирают от грязи и краски оконные пе 
ники, наличники и окрашивают у 
красками. В последнюю оч редь кра 


Если потолки и стены ок 
чала огрунтовывают 
водят филенку, 
и плинтусы. 


аменим ДЛЯ п 


один цвет, Сначал 
рашивают, 

реплеты, две УП 
1Х масляными или эм 
сят плинтусы и полы, 


рашиваются в Различные цвета 
и окт Г потолки, затем — сте 
красят окн: твери, наличники, 


› Сна 
ны, (т. 
Подоконники 


Если стены будут 
вают и красят потолки. 
ники, плинтусы, а после эт 


юоями, сначала огрунтовы: 


‘аличники, окна, подокон. 
г обоями стены. 
В тех местах, где стены 

другу, образуя угол, бывает 6 
оэтому эти места надо снача 
Тщательно разгрунтовывая ку 


краску 
крас: 


к потолку или друг к 
о пропусков при окраске. 
евать кистью, а затем, 
сить обычным способом. 


Эмали и лаки сле 


дует 
суду с ними ставят в 


прим 


подогретыми, для чего по: 


горячую воду, доводя температуру до 60= 
О градусов. 

Некоторые эмали го Товятся на летучих растворителях, поэтому 
подогревать их 


Е 0 
Рекомендуется в закрытой посуде. Причем над 
творители огнеопасны. 


Ряд эмалей выпускаетс 


Помнить, что рас 


е- 
0 я только для механического расти 
ния: Они не пригодны для работы кистями, так как из них быстр 
Улетучиваетс 


Я Растворитель. 


Еа обы Побеленные Поверхности не пачкались, можно добавит 

Еа у Химические препараты, заменяющие крахмал, — "АЛЬ 

А лая эмульсия”, Шершкнас”” ~ 

—  Гант”с Отбеливателем. | 

| После побелки потол 
| Ваются от белых подтеко 


Ков и сте 
На 2 части воды). 


а 
Н двери и окна легко отмы 
в смесью 


а 
Воды и уксуса (1 часть уксус 
Й 
отвык РМ Рекомендуется натереть стекла 
бого рен ИЛИ смоченным в уксусе там: 
Ў ть со стекла пятна от масляной 


; ел 
жоры. рекоменду 
анодания краски. 
асы окрашивают 
(м, СТОЛЫ, табу] 


 тосавив их НС 
т; 


29 Е 


табу м Е 


Е ать краской оконные стекла, можно нарезать 
"қ 10 оне запачк и наклеить их на стекла мучны 

ат и к тобы ой бумаги учным илиб 
ў м Ңң щу Т? ‘слейстером. Дня через два намочить бумагу и снятв 
С би ло ов ротора удалить влажной тряпочкой. 
Чек К болер амы и двери перед окраской надо обязательно 

Ся В ой, 10 Оконные тереть влажной тряпкой. 

Затем ди, умы г. встроенных или подвесных шкафов начинают с труд- 

Я 5 

“ые п ОкраЦа © пных внутренних стенок. 
НХ м репо Шив | 00 леты оконных рам, плинтусов, филенок и нижнего 

сяр ла 1, е э ей удобнее всего окрашивать малым флейцем (около 
у и | И поперечнике 

ются В хын 0 т и окрашивании оконных переплетов следует обратить 

ПОтол Раз, 9 е на углы. Краску! или эмаль растушевывают вдоль брус- 
р; Ки, заз Че 0 та. Окрашенные переплеты на двое суток оставляют 

ъ н атом _ № | ков перепле 

али М ых с тем, чтобы краска полностью высохла и не прили- 
ЧН И Ы открытыми р 
ок 0, па к коробкам при закрытии переплета. 
Й 
боям 97 Е Дверь начинают окрашивать с филенок, затем переходят к вы- у 
> Нали Р ЧЧала орла | сающим поверхностям. Заглаживают краску почти сухой | 
ют обоя Ки, Окна о КИСТЬЮ легкими мазками снизу вверх. Краску сначала наносят | 
МИ стены’ % Тотерек, затем растушевывают вдоль двери: Наличники окраши- 
1Ют к ттаким же образом. 
ПОТОЛК | зю 
его Пропускор н Приборы рекомендуется 
б 


вывернуть и поставить на место 
гОрцевать КИСТЬЮ, аи 1007 высыхания краски 


Расить обычным спою | Плинтусы окрашиваются вл 
годогретыми, для! — Стулья, столы, табур 
ороны, поставив их нож 

водя температуру дов: 1 
ратур и красят с наружной стороны. 
0жки мебели следует подложи 


оль с применением щитков. 


‹ начинают красить с внутренней 
ми вверх, а затем переворачивают 
Чтобы краска не пачкала пол, под 


И ть крышки от консервных банок. 
х растворителях, пої) 


Прием в? Известен простой и качественный способ окраски деревян- 
ой посуде. "р д поверхностей. Свежий, хорошего качества цемент растирают 
камне 


[кист с молоком до густоты масляной краски и с помощью 
ого ра | ив два-три п иема наносят на неполированную деревянную _ 
механическ! них би? | "0верхно ри пр 5 р 


ак сть. Такая обработка не только предохраняет оконные 
‚ так к РАМЫ и Другие предметы из дерева от влияния погоды, но и делает 
А ПИ "огнеупорным. 
ались, Моа 1 : РИ выполнении окраски стен известковыми и клеевыми 
ахмат ЭР “вами не б живаются те или иные дефекты. Их надо 
ие Кра бин” ` Знать редко обнару р 


и уметь исправить. Вот наиболее распространенные: 


Е Отиеливание слоя краски — опрыскивают из краскопульта 
окна лр ао М клеевым раствором или повторно огрунтовывают и окре 

буса (16 | ЮТповерхность; 

< 


ев слаивание красочной пленки — растушевывают засаа 
по. 00й. Если не поможет — удаляют набел, перетириодшн уе 
ть Огрунтовывают и окрашивают; М 
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просвечивается старая краска 
ность. Если не помогает — з; 
цвеченную грунтовку под цв 


ёт краски; 
высолы — очищают ©альными щетка 
перетирают штукатурку, окрашив 


Е у ате 
ают о 2 ЛЬҢ 
ленное место, ог масляной 


У С 
рунтовывают и занов ско 
О перет. И Ю 
верхность; "еРекращивар вста. 
полосатость — промываю Г р п 


водой ну 
заново с помощью краскопульт 


жилы — удаляют краску, 
шивают; 
мраморовидные 
1 и заново окрашивают. 
1 Дефекты масляной к раски удаляют таким об 
следы от кисти или подтек 
шкуркой и заново окрашивают: 
отслаивание слоя краскі 
чищают поверхность шкуркої 
ново окрашивают; 
вздувание краски 
основание, олифят, шпак 
сетка трещин на к 
трещины и окрашивают т 
матовые пятна, поя 
грунтованных поверхностеї 


Жные места 
1 жидким ОК расочным Шиаи 
огрунтовывают п вом, 
} ё оВерхност № 
Био 
ра. 
пятна 


размывают краску 
И грунто 
вку 


разом: 
зачищают Засохшую краску 


удаляют отставшую краску, 34- 
› МОЮТ мыльной водой, сушат и за. 


вздувшуюся краску, сушат 


‘ищают шкуркой, заделывают 


при 


закрашивании плохо 3а- 


п! 


и, прочищают. шкуркой и окрашивают, 
Следы от пальцев на белых 
ченной в керосине. 


Іверях удаляются тряпкой, смо- 


Перед окраской металлических ‘ка 
трубок надо протереть их тряпкой, 
высохнуть — краска будет лучше держ 


Чтобы окрасить нитроэмалевую металлическую деталь, |. 
нее надо нанести грунтовку. Можно использовать для этого т 
щийся в продаже "Грунт 147”. Перед ог рунтовыванием И 
обезжиривают бензином . Раковины, царапины шпаклюют шп Р; 
левкой НЦ 008. После огрунтовки наносят нитроэмаль. Она Е 
дается в виде аэрозолей. "Грунт 147” может заменить рав Я 
ный спиртом клей БФ2. Но в этом случае изделие Оле ро 
греть так, как указано в инструкции для применения клея 


ЪНО 
Окрашивая металлическую крышу, надо предварите я 
Очистить ее от ржавчины. Для этого крышу чистят металличес 


т = ав 
щеткой, обезжиривают бензином и наносят химический 6061 
Автопреобразователь рж 


7 ЖНО, 
і авчины”. Через 4—5 суток крышу мо 
м (Работать надо в резиновых перчатках и в защитных 


ркасов, мебели, планок, 
смоченной в уксусе, и дать 
аться. 


я, А 
(защо средства “Сож 

оималяная краска, смол 
щу 


Чех 


о краска. Лаки и 
‘Мол, кра, = 
хи, › Краски Н 


н, 5 
7 Ми 
и ак о Ў 
ма, мии мочевино-формальдегидными смолами ко: 
дор до ы для влаги и не растрескиваются. После огрун- 
ж, Ву А В РОМ рашиваются. 
зу Щи о вчмиадотоннить что 
Ув ИМ Те И ОР ира 1 пигменты ядовиты: з 
а ок ото ороса или водоэмульсионных красок после высы- 
Змы Юр ГИ ются © трудом или вообще не удаляются; 
Заю азъедает кожу; 
ля ители красок масляных и лаков огнеопасньг; 
ют Та ние каустической соды на тело вызывает ожоги, ра- 
о. | тота в очках и перчатках; 
"щарт Рао ИТ канные омалевыми или масляными красками руки 
ал 3. Го МЫТЬ астворителями или скипидаром, так как это может 
Я. х ольЗЯ раздражение кожи; 
клеевых красках свинцового сурика может 


звать 
в применение В 


„рвать свинцовые отравления; 
8 при работе с эмалевыми красками и во. время их высыхания 


Зздув су 

тт. Щ К помещение должно хорошо проветриваться. 
ща аску чен вывести пятна от краски. С помощью препарата ”Рукитис” 
Юд Шк ркоў лаают различные краски со стекла, дерева, бетона, линолеума. 
ОИ, зелу (собенно) ценен препарат при уборке квартиры после ремонта. 
РИ закра | Пятно от казеинового клея удаляют с помощью фермент. 

0 шкуркоў ИИ пло | ых препаратов “Сульфопан” или `Оризол”. 
Ркой и 7 К | С кожи пятна краски удаляют препаратами "Вици, УМомен- 

| зальный”. 


С помощью средства “Сож” снимаются трудноудаляемые за- 
Грязнения, масляная краска, смола, графит ит. д. 

Какая это краска. Лаки и эмали изготавливают на основе 
Чнтетических смол, краски — на основе олиф и поливинилацетат. 
и эмульсии. На банках иногда имеются буквенные обозначения. 
и 20 Коворяа? МА - краски на олифах из растительных 
и эмали на глифталевых лаках; ПФ — эмали на пен- 

Хх лаках; НЦ — эмали на основе нитрата целлюлозы; КО — 


аркасов, мебели, планок 
оченной в’ уксусе, иль 
ся. 


еталлическую деталь И 
льзовать для Этого Лии 


грунтовыванием юа и Кремнийорганических лаках; ФА — на масляно-фенольных 
АПИНЫ шпаклюю т 5 МЧ — на мочевино-формальдегидных смолах; ЭВА(ВА) = 
гт нитроэмаль. ат / ое поливинилацетата; ВС — на основе сополимеров винил- 

р "ата; ПВС — на основе поливинилового спирта; БГ — на основе 


ржет заменить 


и . 
Умов; АК — на акриловых смолах; УР — на основе полиурета- 


лие СЛеДУ | р 
= в ИЯ клиб. А МС — на меламиностирольных смолах; АУ — на алкидно- 
ар И новых смолах. 
надо предо уе В улог чем говорят цифровые обозначения? | и 5 — краски можно | 
чистят МЕТ 000 и реблять для наружных и внутренних работ; —2 — только 
имическиЙ мой Внутренних работ; 0 — грунтовка; 00 — шпаклевка. 

Г крыш тнв! н лифы. Для внутренних и наружных работ применяются: | 

‚ суток ЗШ в Уральная (льняная и конопляная), глифталевая, пентафтале- 

атках т р комбинированные (К—3, К-4, К—5) олифы. Только для р 
= Утренних работ предназначены: оксоль (в ее составе есть 255 


бавитедь = уайт-спирит), комбинированные (К-2, К-12) ол 


нов : бу Различные олифы можно: смешивать, но качество смешане 
; Дет такое же, как у худшей. < 
смол | 37 


Хозяину НА ЗАМ ЕТКу 


не Потрескалась, Когда 
арительно УПлотнить в 
дарами молотк 

В Древесностружечну 
но. Удобнее все 
клеем, воткнуть 
тить в нее шуруп. 


Чтобы доска 
ГВОЗДЬ, надо предв Веер 
ну несколькими у есте зав С ба 

} а по пробе ИВК 
І обойнику, и Ве 
ю плиту Ввернуть ц 
го просверлить в ней Отверст 
В него кусок мягкой пластиковой "ПОЛН 
тр 
Чтобы не было 


задиров при 
дуется размягчить 


остругиваниу Дос 
рхностный СЛОЙ с 
даже в самое 
‘ли окунуть в 
Чтобы края фанеры 

место пропила смочить 


| молотком пове 
| Е 
В Гвоздь легко забить 


твердое дерево 
его смазать мылом у 


ска 


лывались при 
ей водой 


го 


Чтобы вбить маленький 
кусочек пластилина, встав: 
или наколоть место, куда 
следний совет хорош 
твердую древесину). 

Всли древесина твердая предварительно просверлить 
отверстие на половину толун к 


цины доски, а потом прибивать гвоздь, 
Тонкие гвоздики можн 


по при их забивке придержать обычной 
бельевой прищепкой. 
Очень удобен для 


чиками пинцет с намагни 

Какой рубанок для чего? 
сина первоначально, грубо а Е 
Поверхность требует доводки простым рубанком. Двойным ру 


Е ость. 
банком можно чисто обрабатывать даже свилеватую поверссаи 
Фуганок ебляется для строгания 


воздик, нужно наживить 


гвоздь между зубья 
ается гвоздь ШИЛОМ 


И в том Гучае, 


На него 
ми расчески, 
(кстати, пд: 
если надо вбить ГВОЗДЬ В 


работы с мелкими гвоздиками и шуруп: 
ченными кончиками. 


Шерхебелем обрабатывается древе 


= = Істра 
стальные рубанки предназначены для ВЫЕ 
ГИВания сложных профилей. Работая рубанками, лезвие 0б 
3 мм не выпускают. 

Жесткие щ 


Ы! етки становятся 
В кипящий уксус. 


° Если ящик с 
ХИМ мылом или 
Входит. 


у ту 
мягче, если их опустить на мину 


тола все вре 


су- 
Мя застревает, надо вынуть его» 
свечкой про 


е он 
тереть края и пазы, в которы 


__ Чтобы В висячий замо 
© Надеть на 


К Не затекала во он не замерзал» 
его дужки Дади 


резиновые колечки, 


№ реко | 
Мен. | 
Учков. ен. и 
з если 7 
Растительное масло, остре | } 


Распиливании, надо | 


"напи 
ати ср 
писати, НаДО Н 

(змия — стеарином. 


ло тонировать пог 
ак который продается 


0 Цемента можно 


ать | 
ҹу п п 4 8 ючи и замки очищают от ржавчины, выдержав 
С" Роб —— авевшие кл лько часов или целую ночь. После этого их 
М Крну, АР сине аа ком или древесной золой. 
ау, Чер ТЬ УК продереть пе таллических предметов и 
З Гир авчины с металлических предметов нужно 
ой Воть, Р даления арезанной головкой лука. Через несколько 
ок № а таре ПЯТНО о ибе место тряпкой, смоченной парафи- 
0) 0 ереть { 
С 0р | прот { 
798 Тру» И р ов И слом. | . 
Осу "Ван 0 новым ения ржавчины с никелированных предметов следует 
М НЫЙ о ии до м Я ж жиром и выдержать их в таком виде несколько 
Тв О И ть жир тряпочкой, смоченной нашатырным 
"Стител бе Уча М [ дк. Затем сте 
Ноев о м. 
ем: 80 стирто аат стовое железо, надо зажать о к 
"лись Масло, Е Чтобы легче отрезать листовое железо, надо заж дну ручку 
ь Расп ожниц в тисках. 
ик "лир т 5 Штобы заточить ножницы, надо постричь ими пять-шесть раз 
3 -. 
дь м но Наж м мелкую наждачную бумагу. 
т В у Зубья 97 к Чтобы лестница лучше стояла, надо под ее ножки подставить 
с ЗДЬ Шило ра резиновые галоши. 
1и Нало М Чтобы получить колечки из резиновой трубки, надо ее пред- 
7803 варительно надеть на палку соотв тствующей толщины. 
1редвару ЛЬНО П Чтобы продлить жизнь напи «а при опиливании мягкого 
а потом прибув 2080 И ВЯЗКОГО металла, надо натереть напильник мелом, а при опили- 
ТЬ ВОЗ 


вании алюминия — стеарином. 


Чтобы гипс тонировать под д 
Пжовый лак, который продается в ап 


Твердость цемента мо 


весину, можно использовать 
еке. 


ими гвоздиками и Шур 
ами. 


>м обрабатывается ди 
кон, под углом, потр 
рубанком. Двойни 7 
свилеватую поверь = 


жно увеличить, добавив в него сахар. 
Даже самую тяжелую дверь намного легче будет навесить, 

“ли укоротить штырь верхней или нижней петли, 

т Просверлив в бетонной или кирпичной стене отверстие, в 

‘ГО забивают деревянную пробку, в которую затем вворачи- 

на Шуруп. Но есть и другой способ. В отверстие заталкивают 
ок 


ся для строганеа аа те старого капронового чулка, расплавляют его раскален- 
,дназначень! ДА йй М гвоздем и, пока капрон не остыл, в него вворачивают шуруп. 
е 


анками, лезвИ мо Для сверления отверстия в бетоне взамен победитового сверла _ 


шго © Использовать пробойник из набора “Мечта новосела”, имею- 


ть НаМ СЯ В продаже в магазинах хозтоваров. Пробойник вставляется 
пусти дрель Е 
их 0. ой вместо сверла. 
в З 
нуі 2100 т Пила с плохо разведенными зубьями пойдет легче, если на- 
надо т котор» М полотно мылом. 
я з 2 Е, 
пазь и, Можно и одному пилить двуручной пилой, если хорошо натя- 
Я Уъ се полотно, используя принцип лучковой пилы. 
К З 
гв зам В СВерло дольше прослужит, если при сверлении отверстий 
КИрпиче или бетоне его периодически смачивать водой, ь 
и он 
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Лля закрепления в тиска 
мендуется воспользоваться 
щепкой. Крепление будет 
ВМЯТИН. 


Х небольшой 
Обычной сревян глой 
надежным, и на Ной 


83 
Если завернутая гайк: ете 
рнутая гайка Заржавела, отве Я хб 
стукивая по граням молотком ИЛИ Ключом Мо ов. 
Е , ерос В т Е 7 
сверху керосином ИЛИ ©Кипидаром, затем зажечь ж ы ДЛ 
если и это не помогает, надо приложить к тайке ость 232 б 
раскаленного железа, чтобы она прогрелась Пос 19тнуц кус м св 
без всякого сомнения от вернется. Ле этого Гайка ! В ри 7, 
Если замок заржавел, нужно капнуть Я 
я зел, Н) ФЛНУТЬ В него неско ОВР 
бензина. ЛЬКО капель стол ИЗМ 
р 0 
Для предохранения от ржавчины винты обычно смазыв т употр 
маслом. Но если этого не остаточно, винты и нарезы можно а а ИТ с гор 
смесь иашинного ма мелк 7 5 60 
зать смесью машинно мелко растертым порошком яа ля смазки 
графита. ви ового М 
Г 0 
Если раздвижное сте рванте или в книжном шкафу зна китор 
заедает, смажьте нижнюю го вазелином. 


Если на кухонной и, отделанной пластиком, пон 
добилось прикрепить и гвоздики, воспользуйтесь 
пластмассовыми крючкаму е продаются в магазинах. Инедельную уборк 

приклеивают клеем для пластмассы к полочке, стене или ОЛИ: ВЫЧИСТИТ 
шкафчику. къ влажной тря 

Мебель, которую приходится часто раздвигать (диван-кровать, Чики и двери; 
кресло-кровать и т. д.), портит полы, оставляя на них полосы Э ажно тряпк 
и царапины. Чтобы избежать этого, на ножки рекомендуется сухой 
наклеить полоски фетра, плотного сукна, замши. К деревяй Ч, 


б 
НЫМ деталям сукно или фетр приклеивают обычным Столяр: (аць 
ным или казеиновым клее! 


лет ал с (О & 1) убо 
‚ к деталям из других материал 0 р! 
клеем БФ-2. На 


2 ки М и" 
Чтобы, передвигая мебель, не царапать натертый паркет, нож оки, от 
Мебели следует также натереть воском. Ау "ц Пос ак 
Их Л 

Чтобы стекла Очков не запотевали в холодную погоре А и ЗЫ о 

протирают мыльной тряпочкой с глицерином и отполировыв он 1% и азы 

елью, Рекомендуется также нанести на стекла с двух стор Лой В 
КИЙ слой мыла и протереть насухо мягкой тряпочкон. . 

Просмаливая ны 

. лыжи, не обязательно пользоваться паяль Я 
° лампой. Можно смазать л С у 


< тю: 
ыжи смолой и прогладить горячим У 
Мерез металлический лист или фольгу. во 


останутся вмятины 


тавить лыжи на хранение, нужно тщательно 
т 


о К 0 мп0 старой мази. Делается это ваткой или тря- 
Әм, чом рь, в х статки осином или бензином. После этого лыжи А 
ож Зате х Мы и моченно А О, смазывают мазью и ставят на рас- 
р бы М о гревают Н и крепления покрывают бесцветным сапож 
Рор? қ, За 0 те петли 
Ре. тай ань таллические — вазелином. о 
е Е 2 и. 
. сь хер м, М инки смазывают специальной смазкой или мазью» 
нур Р саса трех столовых ложек рыбьего жира и столовой 
Не лен сла. 
т РОТОР рового мас 
р то 7 5 
Ы 5 | тки кас РА ю мазь для лыжной и охотничьей обуви можно 
ви Инт водоупор т на слабом огне медленно нагревают два стакана 
ел нтр >. Обу приготовить олифы или "Оксоль”, К ней добавляют, непрерывно 
қ ра Нар с шурин 2 столовые ложки резинового клея. Отдельно рас- 
тертъ21М0 } рив. столько же измельченного парафина и все хорошо пере- 
Нте пород | етот. Перед употреблением приготовленную мазь подогре- 
И о [меш с горячей водой, а затем втирают в подошвы 
ЛИН В кН | ют, ставя в сосуд ря 
ом. Ижно ах обуви. Для смазки болотных сапог в этот состав добавляют 
°Ланн о; шар | полстакана касторового масла. 
| 


Г Одат, "Оо АА УБОРКА КВАРТИРЫ ) 
т Полочк , стц | _Еженедельную уборку к ры лучше делать в такой после- 
И | овательности: вычистить мягкую мебель, дорожки или ковры: 
Здвигат (а | тротереть влажной тряпкс тарси центрального отопления, 
Оставл Кров | подоконники и двери; вычистить дверные ручки; тщательно 
| НИХ полом | стереть влажной тряпкой пыль 


Ножки рекомендуи 
На, замши. К ‚Деревян. 
вают обычным Столяр. 
з других материалов = 


с деревянной неполированной 
| мебели и сухой — с полированной; вымыть комнатные растения 
в наконец, протереть или вымыть пол. 
Генеральную Уборку достаточно 


производить три-четыре 
Раза в год. Накануне генер 


альной уборки вынимают из шкафов 

|" комодов вещи, протирают влажной тряпкой внутренние стенки, 
Полки и ЯЩИКИ, дают им высохнуть. Вещи проветривают, просуши- 
807 на солнце, после чего раскладывают на свои места. 

ў СА вазы, разные мелкие предметы, которые не портятся 

0 ой водой и вытирают. Книги протирают тряпкой 


атертый паркет Нож | 


ды, моют тепл 


Ж. 
году, 
солодную. по ЧИСТЯТ пылесос 


ВАК 


ЕЕ К тт 
В ом. Постельные принадлежности проветривают, 
и и отполиро стор "ШКОлаҷивают, чистят матрацы и мягкую мебель. Обивку мягкой 
текла © ДВ о Ин ели протирают тряпкой, смоченной в мыльной пене; а затем, 
ряпочкой: А ео вытирают чистой тряпкой. Мягкую мебель, если нет пыле: Е 
вся ПАЯ. | м аи Невозможно вынести се во двор, можно почистить и в комі Е 
ьзОват орямнм У" | ке СЩЬ покрывают большой чистой тряпкой, смоченной в под 
адить Г иСленной воде (1 столовая ложка уксуса на | л воды) и хорошо _ 
рб в Жатой, а затем начинают выбивать пыль мягкими ударами выг 
а ДЛЯ пре’ | "И алки. Когда тряпка загрязнится, прополощите ее в чис, 
гнезд. Ж 9 30де И снова смочите в растворе. Так повторите несколько. ? 
Иа етом мебель чистят сухой щеткой. Мебель с кожаной обив 
ЫТ 
ъ ПО 


Ирают сухой тряпкой, так как от влаги кожа портится. Ре 
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деревянной мебели, 
Пятно, оставленное 
ном горячего чая, попробуйте стереть 
кой, после чего тщательно протрите всю Ч 
костью “Полироль”. ПОверҳно 

Потолок и стены Нужно выте 
нутым сухой чистой тряпкой, 
Краскои, лучше помыть 
вредно действует на масляную к! 

Окна, подоконники, 
также моют теплой 


Рамы картин также 
на полированной 


Реть щеткой НА 

а стены, пок Ком 

З аш 

теплой МЫЛЬНОЙ М. ее Ма 
аску. 

батареи центр 

ВОДОЙ 


Ола 
АЛЬНОГО отоплен 


к я 

с мылом, предварите > Двери 
5 а Е ЛЬН 

от пыли сухой тряпкой. Если будете мыть двери Е 

не давайте высыхать потекам загрязненной мыльной і г. 

отмываются с трудом. После МЫТЬЯ в 


сухой тряпкой. 

Стекла моют раньше 
ВОДОЙ с них смывают плотно приставшие наслоения пыли и другие 
загрязнения. После этого стекла дочиста отмывают небольшим 
количеством Е 


теплой мыльной ы, к которой добавлен наша 
тырный спирт (1 чайна: { л воды). Вымытые окна про: 


тирают сначала чистой гряпкой, затем сухой и чистой 
газетной бумагой. 


Чтобы на оконных рамах 


Двери и окна протирают 
оконных рам. Сначала теплой МЫЛЬНОЙ 


не образовались потеки, во время 
мытья стекол не употребляйте много моющей жидкости, Стекла 
приобретут красивый блеск, если в воду для мытья доби 
немного крахмала или после мытья смазать их кашицей из УВ 
ного порошка и воды. После того как эта кашица высохнет 
стекле, ее тщательно стирают сухой газетной бумагой. кую 
Чистить и мыть оконные стекла рекомендуется в нои 
безветренную погоду, так как в яркий солнечный день и на ци 
стекла слишком быстро сохнут и на них после чистки поя 
радужные разводы. моющие 
Для мытья окон можно использовать также различные обления 
средства, выпускаемые промышленностью. Способ употре кроме 
каждого из них указан на упаковке. Большинство из Вана ИЗ 
Того, может быть использовано для чистки и мытья изд 
стекла, хрусталя ит. д. Е й полов: 
аканчивают генеральную уборку мытьем и натирко! горячей 
Белые деревянные полы, если они очень загрязнены, моют створ8 
ВОДОЙ с содой и мылом. Для приготовления моющего в. мыла. 
на ведро горячей воды берут четверть куска хозяйственног тобы 
Растворив в воде соду, добавляют мелконастроганное мыло 
оно растворилось быстрее, ведро ставят на огонь и слегка к 
_ раствор. Кой 
А 4 ед мытьем пол тщательно подметают. Моют его же 
или прутяным веником. Промыв пол, загрязненную 201 
у й тряпкой, после чего споласкив 


ют 
ают и вторично протирают каб 8 


608). ( 
ИТ оные МОЮЩИе 


Ин, При необходим 
али нейтральные ‹ 
7. нтол” и др.).. 
«ТАТО ВОДОЙ. 

”Выытый или очище 
(е, Кстати, линол 


Е. 1ъзуетесь полотерол 
Ума, 


15 


Г, 


т пол просушите, нанесите мастику 


| : ‚ раствором с содой, ‘их моют 
уе 9, т нельзя мыть. рас › Г 
е ТЬ ще ае шеные Е БМ: Много воды употреблять не следует. После 
1 тонь Кор ают почти досуха. 7058 Е 
Ыл 5 а рвытираЮ ттак же, как и крашеный. Если он покрыт 
ЪНох Ок» Ои Яо Ни ПОЛ МОЮ 
‘у © Рац, ва ‚кетный щему раствору добавляют две столовые ложки 
е А ой У ЧИ ой ок МР воды. При мытье паркета нельзя употреблять 
м, К а З КСМ И ГА На р он покоробится. Вымытый пол тщательно про- 
У е о У 0 80 
ете р Два о оО И мот З й 
Б мыто Иод, а % | рат вымытый пол должен быть окрашен ОА, то это 
“Ной К о м. ЛИ слать, пока он еще не высох, так как на влажную древе- 
я д мыл и Г Л 1. следует Д а ложится ровнее, кроме того, паркет не увлажняется 
Веру ий кр) м й аз После того как мастика высохнет, пол натирают 
ок Л шний ре 9 элек лотером. Зате 
ам. а ЛИ й щеткой или электрополотером. Затем полируют его 
ци Начала "оу М РИ ковкой, войлоком или фетром. 
т © Маслов тео ив" Паркетный пол, покрытый лаком, следует протирать влажной 
‘Ста Отмь Ия пыли ШТ кой, смоченной в воде с добавлением глицерина. | 
к которо 3807 но Дт от из линолеума можно мыть теплой водой (не выше й 
Воды) В а Доба АЩ 10 градусов). Только не добавляйте в воду нашатырный спирт, 
СОЙ, за ЫМЫТьь окр | ДУ щелочные моющие средства, гак как от них остаются беле- 
ем Сухой НУ | ые лятна; При необходимости лучше использовать хозяйственное 
ЗОВ “т мыло или нейтральные синтетические моющие порошки (”Но- | 
а Ь потеки, ВоВе, | 809’, "Синтол” и др.). После этого пол следует тщательно про- | | 
МОющей Жидкости Оп | МЫТЬЧистОй водой. ) | 
Оду : Вымытый или очищенные 
ТЬЯ доб; | 


‘азать их Кашицей узуу | И Натрите. Кстати, линоле 1 
эта кашица ВЫСОХНеГ № вы пользуетесь полотером, не 


ше натирать вручную. Но если | 

не нажимайте сильно на поверхность | 
т Л , ) 
ОЙ бумагой. рома 


Особого ухода требует и пол из пластика. 
“Омендуется В нежаркую зуется и притягивает пыль. 
›лнечный день и на вет] 


Сует чаще мыть пол 
осле чистки появляютй “Редств, а затем смыва 


Се средства для 


Он легко электри- | 
Чтобы снять электрические заряды, | 
слабым раствором обычных моющих 

ТЬ их чистой водой. 

ое Ухода за полом надо применять строго по 

кже разлишы на т 14ениқ, В соответствии с приложенной к ним инструкцией, 

. Способ употр аи облюдая меры предосторожности. 
ШИНСТВО ИЗ НИХ, КР 


ытья ИЗДЕЛИЙ 
иим ОБОРУДОВАНИЕ ВАННОЙ КОМНАТЫ 


й ЛОЛЕ у 
ем и натиркого я (а Ванная Комната — необходимая часть современной квартиры. 
› язнены, МОЮ зто | С, ӘДНЯ не только в городе „нои на селе строят дома с ванными, 
20 моющего мы зану Привычной повседневной принадлежностью нашего быта, 
Я 170) Т об 51 
т Н 


О: © К сожалению, зачастую содержатся не в лучшем виде. 
ХОЗЯЙ О Д тем, все ли в ванной устроено рационально, удобно ли купать 
уоганноё Ј Обон 8, умываться, стирать белье — над всем этим задумываются. 
нь И к То, а еще реже прилагают усилия к тому, чтобы исправить 

Какие неудобства. м, 
Моюї 2 Чнем с умывальника . Для хранения туалетных принадлеж- | 
е 0, той над ним обычно вешают полочку и зеркало Но можно так 
2 У 


Укрепить на стене неглубокий (8—9 см), иначе он будет мешать 
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умываться, шкафчик с з 
косметику. Под умыва 
ром 3—4 мм неплохо торки 
этилена или’ тонкой клеенки. За шторкам про 
полочки для хранения мочалок, мыла, по и мо 
низу еще останется место ДЛЯ низкой 
детям она’ нужна для ТОГО; чтобы о} 
вальником. 

Вешалку или крючки Д) 
к умывальнику, а для оде 


еркальной дв 5 
ерце 
ЛЬНИКом на Га В 


подвесить ш 


ІЯ полотенец лу 


облицевать керамической плитко} 


5 ает акк о) 
ванной комнате и значительно облегчает Уборку о ВИ 
Уровне внешнего края ванны подвешивают на металли 
стержне, упирающемся в Ком 


стены, полиэтиленовую Штору, чтобь 
, 
вода при купании не попадала на пол. Штора должна спускаться 


ниже края ванны на 20 см. 

Если не удается стирать белье сразу (что, конечно, желатель. 
но), лучше складывать его в сп ЪНЫЙ ЯЩИК С поднимающейся 
крышкой. Высота ящика не лс тревышать 40 см, что позволит 
пользоваться им вместо т: | г. В боковых стенах ящика 
надо сделать отверстия для венти) 

Для сушки белья на выс. ге 2 м натягивают капроновую лес. 
КУ она практически не вилна (к да на ней ничего не висит) 


(к 
и потому не испортит общего вида ванной комнаты, 


К 0те 
: альным щитке 6 
и. Это прид, а 


МИ. 


УХОД ЗА САНИТАРНОЙ ТЕХНИКОЙ 


Чтобы раковины, ванны, 
опрятный вид, 
и чистоте. ИЯ 

Для предохранения сливного отверстия раковины от ар 
необходимо прикрыть его пластмассовой вкладкой решето 
© мелкими дырочками. Ее можно приобрести в магазинах хозяй 
венных товаров или с 


се 
антехники. Если решетка засорилась, 
вынимают и очищают. 


унитазы служили долго и нса 
надо постоянно содержать их в исправном состо, 


дует постоянно Следить за исп 


т алетах" 
"них часто па равностью бачка в ту; 


Одит из 
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ЖДЫ — около двери ТИТЬ облу 
: ИЛ Же 
Одна из длинных сторон ванны обычно примы МО На ней 
Другую сторону хорошо бы закрыть специ кас 


"За неисправности или нару, 


ли 
лоты безвредны. | 
(едва с дезинфициру 
дам месте. Чтобы с 


у 


а итоть”, Блеск” держ 


а Болизна”, Хорошу 


д 
но, „ УНитазам 
м Дезиноду, 


ў 


па и рычага шарового клапана. Если устранить 

ч оў Ай гулировки лами невозможно, безотлагательно пригласите. 
ны м р А Помните, что в. смывные бачки поступает 

м РВД техник: я вода, а ее надо расходовать бережно. 

мец о атится без пользы и при неисправности кранов. 

сол ЛУ м только из-за испорченных кранов и смывных 

бы А я до 20 процентов подаваемой в наши дома чистой 


ется большой выбор средств для чистки МЫТЬЯ 
кк продаже имеется д рр , 


уба щи о фекции ванн, унитазов, раковин. Наиболее эффективны 
ши бору куо | Иа, одновременно чистящие и дезинфицирующие, — порошки 
нэт аюр ги омо тр © м “Санитарный”, пасты ”Санита”, ”Суржа” и др. 
| лен ор Мет Чень 3 та знать, что кухонные раковины и ванны нельзя чистить 
` Ш ра „70 шту 2792 средствами, предназначенными для чистки унитазов, 
Дол а? о в их составе имеется соляная кислота, разрушающая 
у "уа Е эмали на раковине и ванне. А 
ІЙ яру Конечно и Нельзя постоянно чистить ванну препаратами типа Суржа”, 
ышат С поду а предназначенными для чистки с одновременным снятием ржав- 
Ъ МОЩ йы — в их составе имеются кислоты, способствующие разруше- 
Оковьу сто 1080 нию слоя эмали. 
ЩИ Раковины для умывания и унитазы, изготовленные из кера- 
ЯГива ап ИКИ, Такими составами можно мыть — для них соляная и щаве- 
а ней ероновуюд левая кислоты безвредны. | 
<омнат Оне ВИС) бредства с дезинфицирующими свойствами хранят в сухом 
прохладном месте. Чтобы состав не сцементировался, порошки 
тиа "Чистоль”, ”Блеск” держат в герметической упаковке. 
НИКОЙ Для чистки ванн, раковин и унитазов можно применять отбе- 


 иватель ”Белизна”. Хороший эффект дают также порошки ”Ме- 


иллоблеск”, ”Пемоксоль”. ”Слава”, "Уральский, пасты ”Скай- 
А › Гигиена-2”, Юра”, “Восточная”. 
„ОЛЯ ухода за унитазами рекомендуются жидкие препараты 


чнитарный-2”, °Лезинолис”. Они обладают дезинфицирующим 
(В0ИстВом. 


ужили долго и имет 
в исправном состоянйї 


аковины от зао | 
вкладкой:решик 


ЗО Для Чистки канализационных труб выпускается специальный 
в магазинах Е. в „пошкообразный препарат “Крот”, с успехом заменяющий меха. 
тетка засори” "ческий метод очистки канализационных труб. 


ЭРозоль “Эмаль” устраняет дефекты и возвращает эмалевому 
Шиюјванн и раковин первоначальную белизну. 
анна дольше послужит, будет белоснежной, если не наливать 
3 Нее Сразу очень холодную или горячую воду, а только теплую, 
Тобы стенки ванны успели слегка согреться, Не рекомендуется = 
ть Ванну или раковину сразу после горячей воды холодной. : 
0 резкой смены температуры воды на эмалированной пове 
0сти могут образоваться трещины и желтый налет. Нельзя м Е 
Загрязнение острыми предметами или шлифовальной ира 18 
П0верхность эмали от этого быстро повреждается. : 


Покрь 


ПОЛЕЗНО ЗНАТЬ 


Нельзя собирать мелкие 
пользоваться смоченным в воде ватн 
и безопасно. Или же сделать шарик 
его по месту, где лежат осколки. 
видимые глазу осколочки. 


Осколки ет 


Веники становятся прочными и не ломают 
варительно замочить на 2—3 часа в горячей 
а после каждого употребления мыть г 


в висячем положении. Если 


СЯ, есл И. 

хп 
е подсоленной в 
Орячей водой ив 


Ысущива 
веник растрепался, надо ват 


тейск Я 29 подержать 
его несколько минут над к 1стрюлей с кипящей водой, и он стане 
как новый. Чтобы веник дольше служил, нужно перевязать р 
в нижней части бечевкой и натянуть на него капроновый чулок, | 
привязав в верхней части к венику. 
Чтобы при стирке в с иральной машине не отрывались пуго: 
вицы, надо предварительнс 


істегнуть одежду на все пуговицы 
и вывернуть вещь наизнанку 


Пыльные электрически 


ки дают на 50 процентов мень. 

ше света, чем чистые. Во му их надо регулярно протирать 

тряпочкой, смоченной мыльн створом, в который добавлено 
, 


немного нашатыря. После насухо вытереть чистой фланелью. 


Чтобы язычок у ботинка не сползал в сторону, и 
края его прорезают две дырочки зая их закрепляют 0 с 
блочками или клеем БФ. Продетый через эти дырочки 
будет удерживать язычок на месте. 


б туфель с ми метал- 
Концы шнурков от ботинок или туфель с мн 
лическими пистонами можно смазать лаком для ногтеи. 


Новая обувь не будет скользи 
сырым картофелем. 


Щетку для обуви вре 
вором нашатыря. Бархатн 
На обуви, следует стирать 


Если на чулке спуст 


ВЫ 
гь, если натереть ее подош 


8 ть раст 

мя от времени следует пром ыы 

ую тряпочку, которой наводи ашатыр 

в мыльной воде с добавлением н дав 
ть их, Не 

ились петли, можно закрепить 8 волос. 

распускаться Дальше, капнув на чулок немного лака дл На 

Всли чулок “поехал”, не спешите покупать новую нь 

Верняка таких одиночных чулок накопилось немало. вых = 

И подобрать пары почти одинако много 

Толстых или тонких с похожей формой пятки. Если они не даже 

ра 55 П9 цвету, можно покрасить их имеющимся в про про: 

ам Элегант”. Одного Пакета достаточно на 4 пары ка КӢ 

и 2 пары ЭЛастичных чулок. Интенсивность окр ар 
Знау НОЙ степени зависит 911 продолжительности крашен 

Если пепельн 
те водой — 


х Ица плохо отмы 
А она заблестит. 


вается, протрите ее солью\и 010; 


о пем снова С 
аыиют по ширине 
иивют в четыре ру 
9 -впомещении, 
быть сложен ВД 


Эд, 
За їе 
= а маа б 
О ок Чар | А ортновские ножницы помогут быстро нарезать 
В 86 НИК, ные П зать плавники У рыбы. Лля разделки утки или 
рер Из К» лук, СР зовать секатор. 
Та | о побнее исполь С 
и Не с А. я уд рить точение ножей, надо положить их на пол- 
л | 9 бы УСК 
< го Ома й ў тобе ую воду. М -, 
Ь горячей ея, 5 В00 чонок с квашеной капустой дал течь, отверстие заде- 
ра Ячех Пор “ли Если бо ально приготовленной смесью: сжигают кусок хлоп. 
С ко епа Одо Оц ТШ 811 ткани, собирают золу и смешивают её с таким 
луж ИЯЩер Б К М 17005 ВОМ просеянной древесной золы и столовой ложкой 
0 уе КОЛИ 
на уж ой оь № третого жира: 
Него Чо Пере А старых капроновых чулок можно сделать мочалку для 
оно у руды. Смоченным в холодной воде капроновым чулком 
ма иң, ый Г ты до блеска вымыть зеркало, стеклянную и хрустальную 
5 е не Т 7 а Фарфоровая, алюминиевая и эмалированная посуда, даже 
Дежду Ы ал т си жирная, также отлично отмывается и блестит, если ее слегка 
Все пу тереть намыленной капроновой мочалкой. 
Дают едназначенную для ши кань прежде всего необходимо 
Про редн; о 
Надо т центов Ма | выровнять по срезам (так, ‹ кромки были одной длины), 
ором, В т ПРотири затем замочить в горячей воде лкручивать материю не следует, 
вытерет ТИ Добавлен | достаточно завернуть ее полотенце, пока она не вы- 
Ь У 1) 
БЕ Чистой фл ти | сохнет. Затем снова сровнять д кромок. Для этого отрез 
В сторону, У веро | ““АДывают по ширине вдвое и, если обнаружится перекос, слегка 
ИХ Закрепляют Обувным | "ОТЯГИвают в четыре руки онцы кромок. Подсушивают в тени, 


рез эти дырочки Шнур 


ель с оторванными мета 
м для ногтей. 


пи натереть ее ПОДОШ, 


| (шаф, 


| Удобнее 


№ потереть свечой те 


ЗИМоЮ — в помещении, на 
должен быть сложен вдвое п‹ 


Можно использовать для 
ТОЛЬКО равномерно присобра 


Когда шьют на машине 


Если 


гянутой веревке. При этом отрез 
длине и висеть ровно: 


той цели вешалки для брюк, нужно 
ть ткань в зажиме — при такой сушке 


04 не вытягивается. Гладить ее лучше влажной, с изнанки, по 
Полевой нитке. 


что-либо из очень тонкого материала 


75 Она, жоржета, крепдешина, трикотина), рекомендуется под; 
ЖИТЬ Под Материал кусочек тонкой белой бумаги. Так гораздо 
шить; да и строчка будет аккуратнее. 


швейная машина не берет резину или пластик, достаточ- 
места, где должны пройти стежки, тогда 


На безотказно прошьет их. 


Ворсистую нитку можно легко продеть в отверстие иголки; 
Смочить ее бесцветным лаком для ногтей или потереть 


оком. 
Чтобы вдеть капроновую нить в ушко иголки, надо скру- 


тить 


еіс обычной ниткой. 
Шерстяную нитк 


"Мазать мылом. | УУ 
Толстый материал легче шить, если смазать иголку мыл. 


у легко вдеть в ушко иголки, если конец и 
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Прежде чем кроить 


1 хлопчатоб 
чить ее в теплой воде, з 9 


а ю 
"теМО0у шити выгладить о Уа а 
Нитки для шитья всегда подби ре х 


] рают і С 
так как на катушке нитки всегда ао темнее Ш? рі и 
на ткани. Я более тем АК И у 
в | 
Распоротую шерстяную вещь можно почистить у у | 
рочкой. о о о 
Воск делает нитку прочнее, а пуг и 
В Д У › а пуговицы, при Шота, 
ной ниткой, дольше не отрываются. рте Навощен. т и поло? 


Юбку лучше вешать на вешалке с двух сторон на 
чтобы она не мялась и не теряла форму. Крючки, 


‚ Чтобы не пришивать каждый раз белый воротничок к школ. оной ВОС 
ной форме, нужно пр крепить к его изнаночной стороне ик вороту Па ес пласт! 
три маленькие кнопки (две по краям и одну посередине). ИВМ тьитут2 

Черную поблекшую ткань СА 


не обязательно перекрашивать Г 
ым кофе. Тщательно очистить ткань от Г ки сына протер 
ким кофе, процеженным сквозь сито, Вмес- Зкфоткими, НО ет‘ 


Ее можно освежить 
пыли и почистить кре 


то кофе можно взять табачную воду (на 1 л воды 15 г табака), ур птанины ВЫШ 
Раствор вскипятить, остудить и обработать им ткань. Она буда беинную часть бр 
как новая. 


а. зьвернуть наизн: 
(четырьмя или двумя) пришивают ааш нужно сделат 


юй обуви, с ка 


Пуговицы с отверстия 
крест-накрест или параллельно 


Если материал толстый, пуговицы не следует пришивать слиш 
ком плотно. Необходимо оставить небольшой промежуток ме "ун, 
пуговицей и тканью, чтобы петля не’ деформировалась: Ласе Ч Края. За 
нужно сделать из ниток нечто вроде ножки. Положить на ВЕ = ц, 5 ем н) 
две спички и при пришивании пропускать нитки пови о ео Таи по 
Закончив работу, выдернуть спички и оттянуть пуг 


ТЕ 
ернуть вокруг НО 
материала. Нужно несколько раз туго обернуть ВОКРУ № т 


ки нитку. о а 
ъТ0 $ 
Пришивая пуговицу к кожаному или меховому Па пугов 9 
дует положить между ней и тканью тонкую бумагу: Когд А 
ца будет пришита, бумагу вынимают. 


0 

х нуж 

Чтобы металлические пуговицы не теряли блеска, И НИХ 
покрыть бесцветным лаком для ногтей, подложив 


картонку или бумагу. у. Е ЭМ 
бочку! | 
Иголки, булавки, спицы не будут ржаветь, если В Ко й | Рабо 
їде они хранятся, насыпать немного муки. Если ржавчин мыло Вл. 
проступила, нужно воткнуть иголки на некоторое время в бе { 
Они станут чистыми. г чес 5 7 
а ў, Е Ў 
_ Если прикрепить! небольшой магнит ко дну металличо 


и, где хранятся иголки и булавки, то они никогда Ее 
ся. 


ча 
би, 
а „Рақ 
Кажу Н то и дело приходится браться за сантиметровую 
Тор о, ри оиа адобится, если нанести лаком для ногтей на одну 
м ож ль 10 пусна С деления на сантиметры. 
оц заьр вязаную кофту, можно выпрямить пряжу, не стирая 
(97 ралускя о шерсть наматывают на прямоугольник из плотного 
ПУтовиц м, дя я фанеры и пропаривают через мокрую тряпку сильно 
Ы, при 0р В картона утюгом. Минут через 10—15 нитки просохнут, можно 
Ке с СУЯ ив Клубок И Начинать вязать. 
му Двух т ЫТ (М ли шерстяные нитки, из которых собираются вязать вещь, 
ты Орон њ т много цвета, их можно сделать светлее с помощью питье. 
З белый тае Нужно положить в кастрюлю с водой 1-2 столовые 
изн ата Вор тни а питьевой соды и опустить в нее предварительно смоченные 
иод Ой стороне Ша | нитки, дать им покипеть 2—3 минуты, затем прополоскать несколь- 
У Посередине р | оразв холодной воде. 
Обязательно т ь Погнувшиеся пластмассо е спицы нужно опустить в КИ- 
Щательно оиса Шат | пяток, выпрямить и тут же обильно полить холодной водой. 
Цеженным Скво; п Брюки сына протерлись на коленях, может. быть, стали слиш- 
(на 1л Воды 15 тиб | ком короткими, но еще могут послужить, правда, в другой роли. 
'ботать ИМ ткань. 0) н) Обрежьте штанины выше коле подшейте их — получатся шор- 


ты. Отрезанную часть брючу 
Мета вывернуть наизнанку и 
Шанины нужно сделать + 
ля сменной обуви, с как 


Простыни обычно изнашиваются посередине, а края остаются 
Крелкими. Такую простыню можно обновить: сложить ее вдоль 
"сшить края. Затем нужно разрезать простыню по сгибу, срезать 
10ношенныге места и подрубить. П Іростыня, хотя и стала несколько 
Же, еще послужит вам. а 


нужно укоротить, срезав протертые 
шить по срезу. С другой стороны 
и вдеть шнурок. Готов мешок 
а ходят в школу. 


›мя или двумя) пришвт 


не следует п 
уольшой промежуток Е 21 
{еформировалась. Дл 


08 
ужки. Положить и 
и п 
ускать НИТК таи и 


а Колко пустых катушек от ниток можно прибить или 


бернуть ЛеИТЬ к внутренней стороне дверцы кухонного шкафа. Укре- 
го 00еРр быть ИХ в один ряд вплотную друг к другу — катушки должны , 
паль! | юку Одного Размера. На эти катушки удобно вешать кухонные 
меховому ора уч, Лезвия будут легко проходить в щели между катушками, 
или б агу- К ер и не пройдут. Катушки можно покрасить в тон шкафа или 
у у цз, на Которой они укреплены. 
ли бе 002 " РОПОтливая работа — переметить белье ребенка, уезжающего 
тер” подло Иа 2 Дачу или в лагерь. Можно не вышивать метки, а написать 
тей, нот еНТочке из белой ткани тушью или напечатать на машинке, 


9 ыдерживает _ 
моток прогладить горячим утюгом. Такая метка выд р: # 


ес ТНУю стирку, даже кипячение, в 
каветь у о ОЛИ нет под рукой воронки, ее вполне может заменить пакеті 
си. Е ое В А молока с вырезанной гранью. у. 

‚котоР ыо Релить духи из одного флакона в другой поможет об 


Ученическое пе ро. 
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Если авторучка пропускает че 
резьбу под колпачком, прикрыва 
няется. 


и НУЖНО Смазать ва 
м В 

в - медостаток Ом 
Если банка с гуталином трудно отк в 


і рывает 
се на ребро и покатать ногой вз 


СЯ, нуу 
ад-вперед. › ЧУжно ставит, 
В морозные дни желательно не Ходить за прод 
кой — вес нагруженной сетки давит на ладонь АМИ о 98 

, 
обращение в пальцах, так недолго и отморозить их Л Крово. 
зоваться сумкой с широкими ручками или корзиной, қ е ПОЛЬ. 
Зимой лучше носить не перчатки, 
в которых легко двигать пальцами 
придя в помещение, обл 
затем теплой и, насухо в 


а свободные 
: Если Руки все же заме 

х водой комнатной температуры, 
мажьте жирным кремом. 9 


Рукавуцку 


Не следует класт: 


а стекло или мрамор 
жина может быстро 


— пру. 


Если поставить 
неты — такой звоно+ 
димо приглушить 
банкой. 


’ и положить туда мо- 
тать! Если же необхо- 
будильник стеклянной 


От длительного 
желтеют от нико 
мыть руки водой, смягч 


ногти, как правило, 
Можно 1 І от этой желтизны, если 


Новую жесткую зуб + ржите несколько часов 
в стакане с водой, куда добавлена кка соли, — щетка станет 
мягче. 


Чтобы сырые дрова ро разгорались, не надо по 
их керосином, достаточно посып щепоткой крупной соли: 


Чтобы новогодняя елка дольше не осыпалась, следует па 
вить ее в ведро с водой, добавив немного глицерина. В СТВОЛ 
елки рекомендуется сделать разрез и вложить в него перо 
тряпку; которую надо ежедневно смачивать водой. Чтобы ме 
нить подольше срубленную елку зеленой, можно поставит 
В ведро с водой, добавив туда половину чайной ложки мочеви 
(огородное Удобрение). ТЬ 

А еще можно. сделать так: взять 3 л сырой воды, добави 
5 г лимонной кислоты и 6 г желатина. После их растворения 8 
пать в воду 16 г толченого мела. Все хорошенько перемешать: 


а: 
На конце ствола острым ножом сделать свежий срез и сразу пот 
рать елку в приготовленный раствор — она долго не будет осыпа 
ся. Голько не забывайте подливать воду. 


оные игрушки обычно вешают на нитках — они рвутся 
реш о лучше пользоваться обычной канцелярске 
НЫ но разогнуть, одн г а 
& другим — веточку. разогнуть, одним концом зацепить игруш 


ызикафу, где Храни! 
палки несколько ла 


к жизни” засохший лак для ногтей, нужно 
ч вернут! шку, положить пузырек.в полиэтиленовый 
29 ў оош пить крышку, 
А д р у ) У 0 минут налить в него горячую воду. 

т ъ За 0 на 5 


ка чересчур нагрелась, нужно поставить в нее на 
Д т кастрюлю с холодной водой. 
м 


к 
СЛИ 


а те ковры на только что вымытый пол, они боятся 
қу, а Баи л, в АТ | Не стели 
сли своб и, Ў ОСИ. в солонке не образовывались комки, надо положить 
Дой З Вуку ые №, | НИ пони маленький кусочек промокательной бумаги: она 
те ж Әмнат0 Же о ШР в себя влагу и комков не будет. Время от времени бу- 
я "рны кой теу Чи р, у нужно менять. 

ет Ремо ауа Мк обы кожаные подошвы ваших сапожек не скользили в голо- 

и 9 ени нужно проводить н Й Я 
Мао (д время от времени нуж роводить по ним грубой наждач 

елку } [| хой бумагой. 


Для того чтобы занавеси образовывали к 


расивые глубокие 
складки, ширина их должна превыш 
(5 


ать ширину окна в два с по. 


ИК отек о | ловиной раза. 2 
Лану Наденьте на горлышко бутылки с подсолнечным маслом 
к Ино Кужочек, вырезанный из старой губки или поролона, и капли 
о: ТИ, К Таш, | мала не будут пачкать бутылку и полку, на которой она стоит. 
Этой желт 0 


Если в шкафу, где хранится мука, появилась сырость, — по. 
жите на полки несколько лавровых листьев. Они впитают в себя 
сырость. 


ержите Несколько Часов 


ка соли, — щетка стан Если в шкаф, где } 


56 хранятся продукты, заползли муравьи, 
Южно положить туда 


испорченный лимон. Муравьи тут же 
Г 
лись, не надо полива» | нут. 


поткой крупной т Вели столовые ножи покрылись ржавчиной, нужно смазать 
по | растительным маслом и 
‘ыпалась, следует 


и оставить на полчаса. Затем протереть 
Мждаком 


ина. В 01800 Б От ржавчины не останется и следа. 
О, Г шерстяву Если нижняя сторона утюга пожелтела и оставляет пятна 
КИТА Цтобы. СОХ | № глаженой вещи, нужно смочить ватный тампон в уксусе, проте- 
ъ ВОДО’. ставі? | им утюг, затем хорошенько до блеска натереть шерстяной 
моха Е мочевий | тряпочкой, 
) 
< я 0. 
иной В И Чтобы Не оставалось следа от защипок, когда вы вешаете 
І добо и ТЫ свитера или кофты, нужно пропустить в рукава полотенце 
Йова н», "за а ) еревке — по бокам 
ыро твор 55у Щипками прицепить его в трех местах к вер 
2 их рас» перем | ИВ середине 5) 
| неко г у и, ] зять два стёқ- 
ше еЗ и Рі? Воли У вас покоробились пластинки, нужно в тод 
ий СР будет ты Между ними положить согнувшуюся пластинку, ‹ 
лго нё "риж 


преж- 
. ‘Ать стекла и положить на солнце. Пластинка примат пре 
ий Вид. 


е на вешалк 
Трикотажные шерстяные вещи лучше ранит р Е 
Обы изделие не потеряло форму, а в чемоданах, на полках, $ 7 


ратно сложенными. 
устранить изъяны. 


Мехов ые, Шерстяные 


Шапочки н У 
головы перегревается, во 5 носите? 


авить в поме 
запах исчезнет. Можно 2 


НОЙ ВОДОЙ. 


1 щении емкости с 

3 дня подержать в комнате 
Даже сквозняки не зыветривают запах табака. Чтоб 

ся от него, надо открыть окно, намочить 

ровых полотенца и пол ІТЬ ИХ В 

впитывают запах табака. 

жает запах табака и з: 

лина, разбрызганный 


. Ы избавить. 
холодной водой 2—3 мах- 
комнате в разных местах = Они 
› зажечь несколько свечей. Уничто- 

5-процентный раствор форма. 


же 


Чтобы надушить парти! 
несколько капель духов т 


вых платков, достаточно капнуть 
которой их полощут. 

Неприятный запах 
изнутри уксусом, а 
на солнце. 


исчезнет, если протереть его 
хорошо просушить, желательно 


Если руки пахнут чесноком, протрите их кофейной гущей, 
и запах исчезнет. 


йк изба 
От неприятного запаха в металлической коробке можно 
виться, если сжечь в ней несколько спичек. 


В герметически закрывающийся бокал или банку пож 
слой лепестков лилии, розы или других цветов и посыпьте сылыё 
солью. Затем вновь положите слой лепестков, сверху Ее туда 
солью. Заполнив таким образом бокал или банку, налей б. 
3—4 ложечки спирта или водки. Каждый раз, когда а 
В комнате был приятный запах, откройте банку на неоко! 
минут. т 

Можно налить несколько капель духов или одеконя по 
незажженную электрическую лампочку. Стоит включить ёё 
комнате распространится аромат. 


а: 
= о устр 
Неприятный запах капусты во время варки мо А 
Нить, положив в кастрюлю хлебный мякиш, завернутый 
тряпочку, или добавив в воду немного сахара. 


С 
ожет также смоченная в уксусе полотняная трялочка оса 
Рытьею крышку кастрюли. \ 


5 В По 
ЛОСЫ становя Меще 
пя знал тс 
быстро грязнятся, выпадают, а Выходя Я вла НЫМИ, туск ОЖ 
простудиться. с М8 мороз, вы УКМА 
Куете 
Для обуви очень вреден тающий Снег: он де 
После прогулки по снегу Сразу же смажьте обувь реките ожу 
а через некоторое время почистите. ирным Мом, 
Запах масляной краски держится обычно оче 
же после ремонта пост 


© К 
< ки. 
Устранить в кухне неприятный запах капусты во время вар \\ 


ССК 
О ис 
и тй НУР о 
инв? пуна 
баи? 4: 
} кі Но т рей 
ромит КА 
ат ерет 
і ТМ Кік ВЫМЫТЬ а 
одой ГОрЧИЦЕЙ, 


аш промыть холодно 
иутранить запах чесн' 
ЖУМ СОКОМ. 


ого хлеба ис 
аа буфета или хлебу 


хи на\кухнё исчезнут, если налить іна сково- 
с занёхи на`кухне УБ 


Да, Зла, Омо тн жать на огне, пока он не испарится. 
а са и дер 
Ңң мон ноо У исчезнут также, если сжечь на плите корочку 
Баа З 
Снег. А Ў тин: тельсина. 
жь ` Он», І 7 А иона ИЛИ овке или буфете, где хранятся пищевые продукты, 
Те обур Иер А ИУ оли В и измельченным древесным углем, то он поглотит 
ъж ау т ить ие запахи и предохранит продукты от быстрой порчи. 
| Ы Ау е И мени уголь нужно менять. 
" 0 > = 
Иң ем У Очень Ха а странить специфический запах в шкафу, где хранится 
ТЬ в Ис Ол ется периодически проветривать шкаф и время 
мнате Ленур Ка хлеб, и протирать изнутри тряпочкой, смоченной в уксусе. 
6 со от 28 положить на бумажке молотый кофе, и запах тоже 
пах т. 0. | Мож 
абақ ) т 
ых исчезнет, И к летучие и А 
Холодно обы иа Запах селедки с ножей и вилок Улетучится, если смазать их 
ате в раз Одой 23 М ратительным маслом и протереть полотенцем. 
2 Хх 8, з 
Нескольк Места = Удалить запах лука с металлической посуды и столовых при- 
Роцентн Я 5 о боров можно, если протереть их сухой поваренной солью. 
Орн Ат 
р Передітем как вымыть посуду, в которой была рыба, нужно 
атков, Достаточно кано | 100001 се сухой горчицей, протереть тканью, смоченной 


й ИХ Полощут. укусом или промыть холодной водой с мылом. Запах исчезнет. 


Чтобы устранить запах чеснока, надо его измельчить и смешать 


знет, если протереть его СЛИМОННЫМ СОКОМ 


просушить, желателно 
Запах затхлого хлеба исчезнет, если протереть раствором 
а сус и хлебниитт 
яте их кофейной гушї ук В стенки ипи хлебницы. 
ри жарении рыбы нужно положить на сковороду очищенную, 
Меанную ломтиками сырую картофелину, и в квартире не будет 
Пахнуть рыбой. 


Е. Если вы развешиваете белье для просушки рядом с кухней — 
ЙВЬте в воду для полоскания немного хлорамина (50 г на 
Лводы): Белье не впитает неприятных запахов. 


ой коробке можно 0 


п 10бы устранить запах пота от ботинок, достаточно протереть 


ти банку, Н. оошо Е Три раствором марганцовки. 

з, КОГД 106ь освежить воздух в комнате, нужно поставить в угол 
А. бан Л У слепестками увядших роз. Это, кстати, прекрасный способ 
9 она ‘льЗовать Увядшие розы. & 

И одек у (22 7 п Обы устранить запах в духовке после приготовления како- 
ов ИЛ юч 077 0 блюда, нужно поставить в нее полную кастрюльку воды, 
тоит В о а КИТЬ КОЖУру от апельсина и лимона и прокипятить 10 минут, 

ожо даў? | 4 исчезнет, 
рки и 8 | а Чтобы уничтожить в кухне запах готовящейся пищи, нужно с 
варе "ать наг орячую конфорку немного соли. 

3. У 


Неприятный запах с рук и с посуды можно удалить, вымыв) 


их Водой с уксусом (1 ложка уксуса на 2 л воды). 
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Чтобы 
нафталина, 
сутки. 


из ипсафа или чемодана 'б 
надо насыпать К 


М Б 
"Уда порошок гордої 
И 


приятный запах 
с уксусом 
В термос 2 
несколько | 


Чтобы уничтожить 
прополоскать его ВОДОЙ 
воды). Можно всыпать 
водой и, закрыв, 
водой. 


не 


1 З Термосе 
( Чайная лож 
ложки 
203 встряхнуть 
Чтобы сковоро; 


та Не пахла’ рыбой ИЛИ 


2 луком 
На нее, когда она еще горячая, влажные о посыпать 
2 итого 
Лля удаления из Зутылки любого запаха Е 
пать в нее столовую л 


ополоснуть бутылку хо 


ІОДНОЙ ВОДОЙ. 
Если пожевать немного Зелени петрушки, исчезнет неприятный 
Запах изо рта после употребления чеснока. Запах лука исчезнет 
если выпить чашку крепко! у 


о кофе или пожевать кофейные зерна, 


ТЕХНИКА БЕЗОПА СНОСТИ В БЫТУ 
Работая на кухне, сле 1ует Й 
раскаленные кастрюли и сковороды нельзя ставить на край 
стола, чтобы дети не могли их опрокинуть на себя; 
холодную воду в перегревшийся чайник нужно наливать 0010: 
рожно, придерживая ручку чаиника и крышку тряпкои; Е: 
пробовать пищу следуег длинной ложкой, предвариоа 
дав ей остыть. Нельзя оставлять ложку и вилку в кастрюл 
на сковороде, чтобы не нагрелась; . 
б ен 
крышку кастрюли, в которой что-либо варится, рекоменду 
ется открывать от себя; о 
4 ковор 
картофель, котлеты нужно класть на раскаленную а Так же 
ду осторожно от себя, чтобы не обжечься брызгами жира: 
осторожно опускают продукты в кипящую воду. 


оприбо- 
Будьте осторожны в обращении с бытовыми электропр 
рами: 


ект: 
нельзя браться одновременно за кастрюлю, стоящую на эл 
роплите, и за кран водопровода; ` арительно 
меняя электрическую лампочку, не забудьте предвар 

выключить свет; : нельзя 
вода — хороший проводник электричества, потому но 
‘мокрыми руками прикасаться к выключателю, розетке, ТИМО 
электролампочки, включенным олектроприборам. Недопу! 

Ј ь влажное белье утюгом с поврежденным проводом: я 
Электроизоляция нарушается; если в помещении», наприм т 

гой или. кухне, слишком влажно. Обычно в таких помещ 


ПОМНИТЬ, ЧТО: 


рекомен 
Ложку горчичного пор | Ут вом, 


5 Ў ы ас 
собые провода. И все-таки из соображений безо“ _ 


зои мо 


ож ПАКИ, р 
щи, кипидар И т. 

ати здоровья человека. 
‘ви вывести из квар: 
комнатные растения 


1) обеспечить прове 
а оня во В 
Е ремя ра 


Вл м оком 

Ў пне Расиях. 
Ло 0 ое ощени. 
Ри прикреплять к лампочке самодельные бумажные 
и и ет — бумага может загореться. Проволока и даже 
и, вязанная к электрическим проводам, могут повре- 


о Зал м 
ма ЕТО ММ ПаК, цию и вызвать короткое замыкание. 
Ч | 2 ЗОЛЯ! 
ные Уком "м | пя из дома, надо обязательно выключать электроприборы. 
Ис “Ңң ХО) а а 5 
запа точки 40 по, Фтегорически запрещается чинить перегоревшие пробки 
го а ре питу ощью самодельного жучка”. Пробки ставятся для того, 
пород Омар то Томо случае перегрузки электросети или при коротком замыг 
Ка, По ет №, | об прекратить поступление тока. Толстая же проволока, из 
их 0ле А Г й сделан жучок”, эти перегрузки выдержит, не перегорит, 
ока Счез ет | отд могут загореться провода. 
апау ТН т Й 
Ожевя пах лука т Ви в коем случае нельзя заливать водой и обрывать руками 
ТЬ ко фей Сре згоревшиеся провода. Надо немедленно вывернуть пробки, от- 
Мезе, ключить электрический ток. Огонь можно погасить землей, пес- 
1 В БЫТУ | ком сбить, преградив к нему доступ воздуха. 
Производя ремонт в кварт; , Мы применяем различные 
у: краски, масла, лаки, раств › различные жидкости (ацетон, 


ИЗ НИХ летучи и небезраз- 


увят<пирит, скипидар и т. 
ту перед окрасочными рабо- 


Нельз 
| м Ставить на Кры ланы для здоровья челове 


1а себ; 
2 ами сле < ЛО! 5; 
г Нужно г и дует вывести ИЗ Э. І домашних животных, вынести 
Таливать ол вариум, комнатные расте орать в холодильник или в шкаф 
ку тряпкой; Продукты; обеспечить прс }ивание помещений; не курить 


ожкой, Предварително | ИН зажигать огня во время работы. После работы хорошо ВЫМЫТЬ 

вилку в кастрюле ни | РУкиилицо. 
Не рекомендуется раб тать с крас : 
о варится, рекомен: ти ади рои кормящим Ма В 8 
жо. о хроническими заболеваниями сердца, сосудов, печени, 

аскаленную отс ных путей. 

рызгами жирі: дует Соблюдать осторожность и при применении синтети- 
МоЮщих средств. При правильном пользовании они не 


() 
о 1 
и. И злектротри | и 7авлят опасности, но следует все же соблюдать инструкцию, 
овым е | Колич УЮся на упаковке каждого средства. Там указано, какое 
ду а 27 ] т 7 Во ‚нужно брать для стирки. Не следует сыпать порошок 
ю, СТОЯ ый | №к лазок”, Завышенная доза может вызвать аллергическую 
6 сдвар е кн Раздражение кожи и даже отравление. Особенно осто- 
дьте пр я | брае ОЛЖНЫ обращаться с синтетическими моющими средствами 
НЕ? Пред ННЫе женщины. Не применять для ручной стирки порошки, 
п010 едо ЗНаченные для машинной стирки. И ни в коем случае нельзя 
182: р | Овать их для мытья посуды, 
Ю, | Огда на руках остаются частицы стирального порошка, может 
2р | № ИКНуть сухость кожи, зуд, а иногда и воспаление. Если кожа 
про о, Ш 10 чувствительна , перед, стиркой следует смазать руки зат, 
атым кремом (”Силиконовый”) или работать в тонких вез 
х перчатках. Окончив стирку, нужно тщательно вымыть — 
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ется устанавливать штепсельные розетки в сы- 


| сети, немедл 


руки с мылом, хорошо опол 
смягчающим кремом. 
Стиральные порошки осе 
следует прополоскать белье т 
ной воде. Изделия из н 


оснуть теплой водой 


Дают на тканя 
ческолько 


а Этом 
Раз в теплой У Посл 
атуральных тқан 


чей с › затем Л В 
к остатки к Олоо к 
тщательно, так как остатки порошка с НИХ Удаляются т кать Й 0 
с синтетических. р ве пой 
С 
ОСТОРОЖНО: ГАЗ! А И 6 
1 
Ч ол 
Газ, пришедший в квартиры и дома МИЛЛИОНОВ людеў е1 7 гаї 
= - а А Дейв Горо О ў. ЖИ Т 
и селе, — большое благо. Но пользование им связано с необх, де и " 38 08Р 
мостью неукоснительно соблюдать хотя и простые, но очень сро ик р “ риго НОСТ! 
правила безопасности. я В о 0120 же) 
Не допускайте утечки газа, которая может произойти по раз. А ИИ ого м0 и 
ным причинам: | и КО га30 
из-за аварии прекра гилась на какое-то время подача газа, пламя А того, бойтись 
В горелках погасло. Их забыли закрыть, и вот газ снова начинает И е 0 свеж 
поступать в сеть; А т притока а 
газ понемногу просачивается через неплотные соединения труб т | А редели 
сети; ан 
закипевшая жидкость іла пламя (такое часто случается, 


когда на низкую конфорку с 
бак, таз ит. д.) ‚ этого не заме: 
гл сквозняк; 
я `.крыли кран (чаще всего зацепили 
за него краем одежды), не оќ в на это внимания. м 
Как видно, во многих случаях утечка газа связан наша 
собственной беспечностью. Поэтому прежде всего о и 
силами стремиться этой беспечности не допускать. 


ы могут 
своевременно объяснить детям, не скрывая, сколь тяжел 
быть последствия . 


кастрюлю с широким дном, 


ая 

В обращении с газом необходима бдительность, ие. 
и постоянная. Возьмите за правило: вечером перед м уходя 
но проверять, все ли краны закрыты; то же самое де Н проверь" 
из дома (как бы вы ни спешили!) ; открывая общий кран, 
те, все ли краны на плите закрыты. 

Если утечка все же п пе- 
Довольно быстро — по запаху. В этом случае надо немеде аец 
Рекрыть газ, открыть окна и двери (чтобы тщательно про 
помещение): ни 


откры" } 
в коем случае недопустимо пользоваться 
тым огнем, нель 


зя включать электро 


ит). Если утечка свя 
енно вызов 


т 
приборы, зажигать свет (10 


овой 
сить, если он гор зана с повреждением Газ 


ознана 
роизошла, то она может быть расп 


ищет газа. 
А нельзя, торопясь п 
18), сушить над газом 
хати газ; молоко у 
* Тая из этих На | 
"ус резными } 


ЧТОБЫ ЗИМОЙ | 


ания) нужно прибегнуть к нашатырно, 
ознани спиртом, подносят — не прижимая — осу 
лицо холодной водой, сделать искусственное ды 
репкого чая и ни в коем случае не позволять зас 
Б л 


опасность представляет газовый хлопок, *мини- 
(а жет произойти в результате не 


Ра умелого обращения З 
РА. газовыми приборами (овес ~ © духовым шкафом 
іЙ с атревателем, так как объем поступающего на го 

о 


5 релки = 
Зоо приборах значителен) : ребенок отк рывает кран горелки 


тав о тогда принимается РИ спичкой — раз, два; наконец, 
итол загорается, ребенок подносит ее к горелке, раздается силь. = 
М акка лок. Тут недалеко до серьезного ожога! Отсюда ВЫВОД: = 
77 СҢ кран следует только после того, как Горящая спичка. | 
| ок на К горелке! Зажигать горелку духового шкафа надо “ 
т кой — заранее приготовьте для этой цели бумажный жгут. 
| не менее серьезную опасность представляет неполное сгорание 
|. следствием которого может ЯВИТЬСЯ отравление. Происходит 
| о либо из-за того, что Газовый прибор, плохо отрегулирован 
| б данном случае не обой оез мастера), либо потому, что 
|: помещение нет притока свежего воздуха. То, что газ сгорает 


рок | ие полностью, можно определить по пламени: оно не синее, а желе 
ин ДНЮ || осили желто-красное. 


Следует помнить такж 


0 опасность представляет и само 
той причине нельзя ничего вешать 
поскорее привести в порядок вымы- 
ом волосы; всегда помните о том, 
убежит, чайник выкипит, картошка 
первый взгляд безобидных мелочей 
и неприятностями. 


Ка Газа связана сни ] 

ежде всего Надо) всем 

допускать, Очень важю 

ЗЯ, СКОЛЬ тяжелы Мо : 
3 ЧТОБЫ ЗИМОЙ В ДОМЕ БЫЛО ТЕПЛО... 

тительность, пр ] 

м перед сном непра 


г Зимний Холод не проникает в квартиру, если вы заблаговре- 
ке самое делать ЭШИШ Инн 


© позаботитесь об утеплении окон. Вот несколько, советов, 

бщий кран, пров? |} Которые помогут вам быстрее и легче справиться с этой нужной 
2010 | ашней работой. 
быль растот | ть аклеивать рамы бумагой следует только со стороны комна- 
хожет быт?! сенной | вну 


‚мед Тренние, желательно в безветренную погоду. 
е надо нё П вел И Если рамы рассохлись и щели очень большие, их можно з 
ательно уть ватой или узкими полосками поролона, затем заклеить 
ТЩ; (0 ПОМО 


т ЩЬЮ крахмального клейстера. Хорошо держится и Уа 
 20иклеенная молоком (можно скисшим). Белую бумагу вар 2за КЫ 
р 1ми полосами шириной около 5 см. Иногда вместо бумаги 


"ОЛЬЗУют ленточный лейкопластырь. ` ч 


ИЯ З ОЙ окна часто запотевают. Чтобы этого т те 
‚равлен т 0 протереть тряпкой, смоченной раствором из! ох 
ИНО?" 7, ИЩенного глицерина и двадцати частей спирта а 


ДЫе две недели. 
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Если с Внутренней 
Наледь, очистить сте 
ренной соли (2 ст 
Надо смочить губку или мягкую 
Шему стеклу: лед { 
тирают чистой 


ряпкой. 
Имеются гакже специальные сть 
Р, текол и позво. 216 Средства, Препятств 

мерзанию стекол И П03Воляющие быстро азморо 
Мерзшие стекла. Одно из НИХ ~ 5А 870антизапотева ОЗТ 
В аэрозольной :Овке. Струей аэрозоля с асстояния 
В течение 1—7 С ают стекла Спустя 1 
после такой намерзший лед Оттаивает, 
стекло протир сухой тканью или бумагой и повторяют 
ботку тет 

Пре ат | ) жидкое концентрированное средство 
против замер потевания стекол, которое одновременно 
и чистит и | У не запотевало, его протирают ватным 
тампоном \ 


льшим количеством концентрата, Если 
концентрат сначала разводят водой 


затем ватным тампоном, смоченным 


нужно толь 


Зеленые растения в комнате, 
на балконе, в саду 


В ЧЕМ ПОЛЬЗА КОМНАТНЫ 

Х ЦВЕТОВ 
Комнатные растения Украшают кв 
нию благоприятного Микроклимата 
стоит превращать жилую комнату в 
не следует заставлять окно Разросшимся фи 
ярусными полочками о горшками Цветов, На П 
ны небольшие низкие 


И 


Ма 0 
ЦВеты с таким расце, 1 | 
не более 10—15 процентов оконного ро Н Имали | 1 й! Д0 том 
гие высокие растения лучше всего Поставить на Не Лаври дру. И б дой й у? 
или специальные подставки. е ска бетер и 68 не м 

Многие комнатные растения наделены способностью к р при” р 
влажность воздуха в помещениях, а это чрезрутоз5 повышать И рі #0 0 1р0! 

8р М Е Резвычайно важн И О е0 р 

НО, так как в отопительный сезон влажность Воздуха в горо Е ио ли Ж т В 
квартирах заметно снижается Количество Углекислого газа в ми ктар! обер 
мещении, где есть цветы, не п; зышается, так как ночью растения ИИ хую Ы 
выделяют его во мно! меньше, чем поглощают днем, Под. Я подо е откр 
считано, что несколько с К натных растений выделяют За ноф 6 ри НОЧЬ 0:0 
примерно столько лого газа, сколько один человек. Рв. Н ДНЯ 

Некоторые ІД растений наделены фитонцид. атри Н 
НЫМИ СВОЙ ью выделять летучие вещества, 8: растение 0сВё 
убивающие А т 


е). уха или замедляющие их рост. 1%: 
К таким рас тонное дерево, туя, герань, бето- 
емые комнатными растения. 


ния. Пахучие э 
ми, не только ‹ жак | т воздух, но и отпугивают вред УХОДЗА КОМНАТЕ 
ных насекомых. Наприме шаха герани не выносят мухи, кома 
ры, моль. 

Однако в обраще: 


соблюдать ост 


урожне в период цветения левкоя, у 02 суще 

нарциссов, лилий и неко а Роста и п 

обилие пахучих эфирных что они могут вызвать Ра № 0я приҳ 
+ е 

головные боли. Букеты из эт зетов лучше делать норы зк ДЫ Отдыха 

а на ночь вовсе выносить их из к наты. Помещение, где а ВВ 1 

ся душистые цветы, сле 


и 
дует чаще проветривать. и 
Надо быть осторожным, ухаживая за олеандром и при № Ужда бильн 
так как сок листьев, стеблей и даже цветков олеандра яд { и К 
Поэтому надо внима соже есть №» рени ое 
на слизистую оболочку рта и на руки, особенно если на к 
царапины и ссадины. 


В 
мыть Аз, МУ, с ‚] 
После ухода за ним надо тщательно вв и т 
руки с мылом. 


4 
зему Ме ау >Как 
стья примулы могут вызвать крапивницу иа он К КО Уста Б тус 
на коже челове аллергическим реакциям, вает ОД рж 
ми к растению. А иногда аллергию з дома раат аъ 
У 
Д ая в рор М 
екоторых видов растений, попад болез: м 
Усов нередко вызывают А 
И длительнь 


ивать 
те нарывы. Поэтому УХаж 
ах 


: мо Ухо 


260 м 
= ЧИ те ЕЯ | 


чшев кожаных перчатк 


ах, где есть маленькие дети, и в детских 
омещенИЯ " › ся разводить олеандры, примулы, 
Пом коменду 
р е 
биг оред от комнатных растений — довольно 
(нако ВРА дем же большинстве комнатные 
о: 


Учрежде- | 
кактусы, | 
Редкое явле- 


. растения для 
м М Чт, ЗНЫ. 
аа А 020 К ага Олот комнатные растения лучше молодые и ранней 
ть на хоў и “ приобре они лучше привыкнут к тем условиям, в которых 
Ы с Зур 48р 9 тоя жить. Ў Э 
чр пособ “а ВИ пе принесенное домой из магазина, как бы проходит 
рез М нос р | вт лиматизации и требует внимательного к себе отношения. 
Ось чайно Поу С акк о поставить в прохладное место, листья опрыснуть 
Воз За Т | КР р его над 9 -. рыснут 
о Углек ДУХа рУ она „ На ночь полить водой комнатной температуры и поставить 
Г, тақ ноло Ород и Если цветок начнет увядать, его обертывают марлей 
м пог ак нош пъ № «бумагой и обильно опрыскивают водой. Если ком земли 
Стен Лоша Расте 0 й = поливают, если же сырой — поливать нельзя; потому что 
иг. ела 1, ар листья не испаряют влагу и корни от избытка влаги 
Иб Ольк ол ан могут загнить. Подсохшую обертку 


надо снова опрыснуть. На 
‘едующий день растение открывают. и держат на рассеянном 


лять Летучие ОН, лу, вблизи окна. На ночь снова покрывают влажной марлей 
' замелл Зее их етой. Через два-три дня восстанавливается нормальная 
| их о а 

е ое, 09158: растение осваивается с комнатным режимом 
"Рево, Туя, теа а лрутос расте В р 
Комнатнь 


› НО И отпугивают 3р 


їе ВЫНОСЯТ мухи, ком УХОД ЗА к 


ТНЫМИ РАСТЕНИЯМИ 


я растениями следуя 
‚Иод: цветения левкой 
тов выделяется так 
могут вызвать р 
ше делать неболь 


В разное время года Уход за комнатными растениями не оди- 
Ков, так как у цвете ществует два резко различающихся 
"еЖду собой периода — роста и покоя. 

бычно период покоя приходится на осень и зиму, и только 


ОЧЕНЬ немногие виды отдыхают летом. Большую ошибку допус- 
кают неопытные цветово, 


НАХОДЯТ 2 ды-любители, которые и во время отда а 
мещение, Гдё ий продолжают обильную поливку, подкормку, прежде 
З г | менно Побуждая их к росту. Особенно вредно в это время 

г. ь ериод покоя 

ндром и пр ви" |, Употреблять удобрениями. Растения, у которых пер дока 
а олеанд т п ОДится на зиму, следует подкармливать с марта лоас норы 
Е, попал 077 Ущие зимой (зигокактус, цикламен и др.) надо р 
на на К т с Конца августа — начала сентября. о 
но 25 ЛЬНО ж Очень Важно содержать растения в чистоте. палеа 
А ит . Грязь, пыль, копоть, оседающ! К, 
Р И о азмножения вредителей 
НИЦУ. Ий? ает благоприятные условия для р 
алив ям ў Дителей болезней. но зае 
| резки! Мывать растения рекомендуется рала ша ат. 
аллер! Гри причем листья нужно мыть не | ниж: 
ЗВО, роны. ь сухие, увядшие, _ 
( РА В Шу ‚Необходимо своевременно У р оеляются вре 
оду у 5. СТЬЯ и побеги, так как на них олла 
а 4 м 
А 


с ТЫВ 
Возбудители болезней. Следует содержа пы 
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опоры для растений, горшки, 
где они стоят. Только Чистые, 
украшением комнаты и радоват 


в помещении прохладно, 
мягкой чистой тряпочкой. 
Весьма удобны настенные 


Дует снять капли РИ 


свс р: живописный микродендрарий В 
жилом помещении такая ком ия выглядит необычайно кра 
сиво и экзотично. 
Низкие растения 
за ними — более вы е 
достанется поровну и возд} 
летнее время ком 
оконниках (особенно с со 
и перегрева необходимо притенять. Это очень важный прием в цве: 
товодстве. Почти все ком атные растения, кроме солнцелюбов- 
кактусов и других суккулентов. требуют притенения. Но не надо 
лишать их необходимого света и зря не затенять, например в пас 
мурную Погоду. Достаточное притенение обеспечивают марлевые 
И тюлевые занавески. Они поглощают не так много света И Н 
препятствуют вентиляции. Полихлорвиниловая пленка гора8 
До хуже: й перегреваются и даже обжигаются, К 
завеса затрудняет приток свежего 


первом ряду от стекла, 
льшим и маленьким цветам 


б‹ 


оны), во избежание ожога 


е 

и ше испаряется воды, и нередко поб 

ки к утру горшки с цветами так ВЫСЕ 
Одится снова п Ту лоршк Ц 


: А в прохладных комнатах 
остояни 


х могут ОЛО 
Полезно опрыскивание теплой 05, уж 


Зато | 
влаги ЕТ | 
ер 3 


растения, находящиеся на под: ^ 


\ 


ИИ, 


Вазочки. В них х 
= Х хо 8, 
различные виды традесканций. ( погруженн Ошо Растут в во 7 8 
а анч з ЫХ вв ЩЕ С ор 
непременно надо удалить листья Вьющиеся расте Теле я ки № 
обыкновенный, колокольчик равнолистный и НИЯ — ит 18. 
поставить в цветочном горшке на шкаф или н ЖН 0 
асте : изгибающимися или с ИС 
Растения в гиба; | г 1 ИЛИ с ВИСЯЩИМИ стеблями Хо М фу кр: 
растут в подвесных вазах. В них МОЖНО разместить и разли У 010“ 
Олс = етта а ). 7 С 
виды кактусов. Особенно красивы подвесные вазы в ние Ро ие в! 
подвешивают к потолку на чуть заметном шнуре. : 7 У" ровер 
С У < 1Натные зас НІ Л эту $ 
Крупные комнатных растения филодендрон или фикус _ жи 8101) 
можно поставить на полу на низких подставках-скамеечках Кра. # {МЄ я] 
> АВ 
сивы также подста з на металлических ножках, укра. т услови 
шенных плетенко 28 кается р 
Кактусы хор керамическом блюде. (0. в =. вет 
средоточив в одном ме во различных видов растений, в} ВР 
можно создать своеоб 


17, и МНОГИЕ 
ж следует ч: 
ковий и бего 


теплого воз- 


Е: оби ст часто, желательно ежедневно, опрыскивать ВОДОЙ 
оле етки, возле горшков на’ подоконниках и На (батареях 
З тавить сосуды с водой; после полива поверхность = 
оршках осторожно разрыхлить. 
А В некоторых цветов! — агапантусов, кринумов, роз — тре- 
В собенно низкая температура (два-четыре градуса). Плохо 
от т осень алоэ, кактусы, фикусы. В холодную сырую погоду 
| трн0 ают даже реже, чем зимой. і 
| тор для комнатных растений фактически начинается с нояб- 
| т продолжительность дня резко падает и растениям не 
т солнечного света. Ежедневно надо подсвечивать их электри- 
мы | дв ом 2-3 часа, особенно в пасмурную погоду. Больше всего 


СТВ 
А розы. В феврале 


ются в этом фуксии, бегонии, герани и 
подсвечивание можно прекратить. 

Растения, зимующие в подвалах и в прохладных помещениях, 
во периодически проверять и изредка поливать. Декабрь — 
мый темный месяц в году, и цветам в это время особенно плохо. 

их развития меняются к лучшему, 
од накопленных за лето питательных 
выгоночные ландыши, гиацинты, нар- 


веществ.. В январе цветут 
циссы, тюльпаны. 

В феврале день приб 
нают оживать, и мно 
В это время их следует ‹ 
клубни глоксиний и бе 
М свет. На окнах продол 
ния. Цветут азалии. 
УМбарские фиалки. З 
"Тя с приходом весны, 


ожно) Которые цветы легче переносят трудности зимовки в про- 
притенения. ера той температуре. Аспарагус, аукуба, агава, зигокактус, кли- 
и | био омнатный клен, герань, примула, восковой плющ, розы, 

сов Окактус и цикламен предпочитают температуру 6—12 граду- 


Тепла, поэт 
КОННОЙ др, 5 


г, солнце светит ярче. Растения на- 
ают хороший сильный прирост, 
вать и опрыскивать. Проросшие 
живают в горшки и выставляют 
г цвести выгоночные луковичные рас- 
‚ии, цикламены, примулы и иногда 
кончается, и заботы цветоводов меня- 


Первом ряду от Се 
ШИМ И маленьким дей 


4 


аашаа аар 


я, находящиеся на пи 
ы), во избежание 007 
ень важный приема 
я, кроме СОЛЕ 


от. Мазонская лилия, антуриум, бегония ”Рекс”, диффенбахия, 
е 


| иалка, сциндапсус — 
На оо Маранта сансевиерия, узумбарская ф = 
и ена Им. нравится тепло 18—25 градусов, поэтому зимой 
ша ДО ставить подальше от окон. 
ИЙ ў 


| ая 
|. цветы не выносят сквозняков. Поэтому, провери аа 
е оршки от форточки, а если они е 

и т О ОКОН ити бумажным экраном 

0 На краю подоконника — Р 
} потока ЕВ воздуха, поступающего с ааа Н: 

1». “Плохо растут зимой в домашних условия палоо 
© в помещениях с недостаточным освеще › на с 
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окнах. Их полезно 
комнатной темпе 
них блюдца или 

Листья фику 
периодически 


по Несколь 
Ратуры из пу 
поддоны с во 
са приобретут кр 


Растения начинают сбрас 


чтобы вода выте 
падая на основ 
дождевой и снег‹ 
щается и улучш: 
Поливать ко 
но не слишком 
луса выше комн 
Цикорная гущ 
няет влажность зе 
Необходимость т 
бенностей растений. 


Р; Горшка, не по. 

› полезен полив слегка подогретой 
т вода намного быстрее погло- 

\стения. 

т лучше всего снеговой ВОДОЙ, 

Іёратура ее должна быть на 1-2 гра- 


Г 


в цветочный горшок, сохра- 
астание семян. 
исит от биологических 060: 
виолы, герань следует поливать 
меньше, цикламены, , примулу — больше. Время по 
лива связано с температурој; воздуха. 
т Весной и сно ават растения рекомендует лаи 
зимой — в дневное время водой комнатной томе корней 
холодная вода задерживает развитие и вызывает загнивани 
и опадение цветов. той земли 
Поливать цветы следует тогда, когда верхний слон 
подсох после предыдущего полива. Это относится как ки МЕЖДУ 
так и к летнему периодам. Кратковременные пере д 
поливами обеспечивают доступ в почву воздуха, не 
корням, и очень важны для нормального развития. = ЕЕ г 
Можно пользоваться дождевой или речной водой, т водопро 
кой и не загрязненной. Городские жители примено крана не. 
водную воду, но брать ее для полива сразу же ит нее улет 
следует. Она должна хотя бы сутки отстояться, чтобы и допровой" 
чился вредный хлор, выпал осадок. Очень полезно в Вода она 60° 
ную воду во время отстаивания добавлять кипяченую. 
держит минимальное количество известковых соединени ошеа 
р оршке долгое время не поливать, пр поливкё 
земли от стенок горшка, и вода при в НИЗ 
по стенкам и вытекает в отверстие . 


т 
і 
І 


жеста 


ЫВать цвето зае 
Надо постоянно следить За тем, чтобы ком зб ПОЧКИ, пас 
ресыхал. 5 СИЛЬНО не ну 
Комнатные Растения, которые Летом стояли 
и западных окнах, на Зиму рекомендуется поставу Верны; 
светлое — южное или восточное окно. В это Время из-за Са 
ка света нередко растения Искривляются, листья с ОО 
мельче. нозад 
Полив. Правильн Н для роста о 
Развития растений. Полу рота 


ЗКИМ носиком, 0 


за РИО Й 
Я нь Е лаж 
ави полезно УВ 

р ев 01 
о зухтрех месяц 
Баур ю, П 
вз вехую землю, 
а) поливать. Циклам 
пихладное помещет 
Эр +8 градусов. 
Эм клубень, верхня 
лю Земли 


д тически не’ смочив д5 В таком „Случае следует 
а ` ое М шок на некоторое время в сосуд с водой. 
пом аме ор ить гор пальцем по горшку, можно определить, следует 
ть ще ий _% Я постучав астение: если земля в горшке Сухая, горшок будет 
е, цвели, г 245 если же влажная, звук будет глухим, А 
ы о Анне 5 ть Е цветы, особенно вьющиеся, полезно раз в неделю 
м Зе ее в водой комнатной температуры или осторожно погру- 
Лето СК ну вместе с горшком. 
ендуоМ сто мать в ва растения (например, цикламены), которые летом на- 
о. В 5109 т о та состоянии покоя. Их в это время надо поливать изредка, 
ля вре Т, ир т но с поддона, и держать в прохладном месте. Некоторые 
ЮТся, МЯ оба в частности дендрохилюмы, пребывают в состоянии 
а Лист, кого покоя все лето. Поливают их в летний период умерен- 
чайно лишь для того, чтобы не пересохли корни. Лишняя порция 
ИЗ Лейк аЖен и может вызвать несвоевременный рост, и такие растения 
й ок Ис Уз 1 не зацветут в положенный срок; атои вообще надолго выйдут 
зен по Раям тор ао изпривычного ритма жизни. 3 
ода МВ слепа > Но При хорошем уходе пикламен долго цветет зимой. Потом 
Не Намного бы трее наступает период. отдыха ( желтеют, отпадают, остается 


только клубень, котор 
ог времени полезно ув; 
Пооле двух-трех месяце: 
(алить в свежую землю 
многу поливать. Ц 
любят прохладное помет 
мпературе: +8 градусох 
падала на клубень, верх 
Верхностью земли. 


о поставить в темное место. Время 
землю, чтобы она не пересыхала. 
лубень цикламена можно пере- 
На светлое окно и начать по- 
ва пойдут в рост. Цикламены 
ие. Они прекрасно чувствуют себя при 
ливать надо так, чтобы вода не по- 
г часть которого возвышается над. по- 


ВЄТОЧНЫЙ горшок, сор 
ние семян. 

ит от биологических 07 
герань следует поливіт 


ТУ — больше. Время ЛИ почва долго не просыхает или плохо впитывает воду, 


чину. В прохладном помещении, в пас- 


я рекомендуется У т Мурную и Дождливую погоду, в комнате с окном на север поли 


й температуры» Е "ТВ цветы надо умеренно, остерегаясь перелива. Если же это 
оиа загнивание КОР" ТНИЛОСЬ, нужно немедленно взрыхлить землю, чтобы дать доступ 
ывает уха к корням. Кстати, рыхление (хотя бы раз в неделю) 

0Лезно = СВ 
й (Л Для растений во всех случаях, 
за верхний © мии В 


Я нормального развития некоторых растений в зимний пе- 


К 
Е А 16 Й асается 
НОСИТСЯ! едышки 070 а авное — умеренный полив. В первую очеродь от ата 
те ПЕР” обход Усов, алоэ и других суккулентов — растений 
ВЕ уха 7 т ми листьями, запасающими в них большое количество 
в = НО н м и. астый полив алоэ может привести к АНИ хов 
вит ОДОЙ! Водо я Цветок можно спасти, подсушив 2—3 дня осезшуосц ис 
м песке, 
Но именяю” АТ оой верхушку и укоренив ее в сухом песке, лишь сл 
и Пр ИЗО у Многу Смачивая, но лучше этого не допускать. ДРИ. 
же бои? "уроо | и клубневые растения, находящи ЭТ 
бы” пойР ‘и “УКовичные лу р =. 
А ЕЕ о" + ТОЯНИИ покоя, — амариллисы, клубневая бегония, а; о ег 
19 геЗНО:Ё 4 уг оставаться в комнате, в темном прохладиб м ое 
10 ля 03а и ухода, так как в это время их листья ип с т 
Ус 


а тся, обильно 
м Тавленные на свет весной, они быстро развиваются, зри 
Одолжительно цветут. 


Са 5 а 265 
Бизе” В 


Растения нельзя поливать понемногу 
Ю 


) 
ТЬ- 
день-два, но обильно, чтобы Весь ком зе А л, Луц нё ў 
МЛИ хо ее 0” пер 
и на поддоне выступила вода. Рошо Пропит 06% бий 0 
Можно придать свежесть комнатным цвет ой 
ИХ слегка подсахаренной водой. АМ, если Поливат я 1 
Подкормка. Комнатные растения надо подка 018) 
матически, так как площадь питан | 


р 
ИЯ в цветочной по 
и земля скоро истощается. Однако подкормки 


ЛИВать сис Ч, 

т роте 
суде Невели РА р 0 080 
вовремя или в слишком большой ко 


а 
› ВНесенные № @ Ко, землю 


й 
Нцентрации, м Е 
вредное влияние. Нужно хорошо знать, как ЕВ азат аи горш 
Иное удобрение, чтобы не допустить о шибки, УЄТ то или я ните 
Подкармливать нужно только НО 


са ў 
%д0ровые, хорошо о 
комнатные цветы, лучше органическими удобрен яше 8; ер 
(1:10), птичий помет (1 Чо Гада 

не всегда удобно, да и дос 


целесообразнее использова неральные готовые удобрения тркадКИ т 
для комнатных цве ‘ся в продаже. Применять их орка Выбрать 
нужно по инструкции, не у я 1 


03у: это опасно для растений. ал штобы сте 

сак с ашолии колумнеи и другие, ц истений нель 
ГЮ ДОЗУ. а в 

о раза В Е удоораи алом горшке корн 
‹опинг, вызвать буйный рост ПК. 
› будет цвести. млоадки и пере 
‘м упорно не растет, вне. ше в употреб; 
ить его состояние, та ом держат в КИП 
не смогут справиться с избы тоқа 
пка поливают и рыхлят почву. м Ы 
растение следует пересадить о Мости от 
ой песчанистой землей. У ко Черепков 
цветы, пересаженные в’ свежую ха? › грави 
они будут вполне обеспечены арс. и 


А для таких неж 
следует брать лишь 
комнатные растения не б‹ 
Частые подкормки ‚ как 
зеленой массы, растени ажирует’ 
Если растение по ках 
ние удобрений мо› 
слабые, возможно, загни 
ком питания. Поэтому его ; 
Если это не поможет, 
в меньший по объему сос 
Не торопитесь подк р 
питательную землю, — на сезо 


питанием. Вносить подкормки следует, не злоупотребляя их ка аы о 09 Ца 
личеством, только во влажную землю, минут через 40—50 пос Ыт Того п Насы 
полива, лучше всего это делать после захода солнца. КЕТ. мод но Ристу 

Подкармливают цветы весной и летом, осторожно пое р Нахо Прокси) 
растение только вокруг стебля, чтобы не обжечь корни. © ПОК про №) по СЯ ме 
небольшой лопаточки рыхлят почву. Это позволяет возду = №" Удаг? Чтобъ т 
никать глубже в почву и освежать се, а воде — достигать кор я 


НИВ" Ко 
Наиболее применимые минеральные удобрения — амен мао, Час тар 
вая селитра (для роста растений), калиевая селитра (т фав М М сч, © 
шения цветения), сульфат аммония, нитрат аммония, сулар слабой ОКМ тазу ища: 
и другие, хорошо растворяющиеся в воде. Раствор делает 


Ко. св 
концентрации — 0,5 гна Гл воды, г. М Хи короне, < 
Отличной подкормкой для комнатных растений со ще ў 0 т Ни об, 
в которой несколько дней лежала растертая яичная скор пудрой = м, Одре Я. 
лучше скорлупу от яиц размельчить и смешать с сахарно 9 тенӣ т ВХ а ат, 
получится превосходное удобрение для комнатных гаа о не, Зад о. 
Вода, в которой промыли мясо, тоже может быть оръаее 
Удобрением. ыт р 


№ М 1 обычно‘ не подкармливают. Исключение де- 
м 0 МС ее которым предстоит цвести (зигокактус при- 
к Э л ШБ Е ская фиалка) — их подкармливают во время цвете 
ет, под тА Й узум р как только покажется цветочная стрелка. 
| очной ар %ь, зу марли Весна — лучшее время для пересадки цветов. Как 
5 орм осу а, м | р пора ли пересаживать растение или можно повреме- 
рад хи“ Т ИТ ого надо посмотреть горшок с поддона. Если корни 
ак, м МОМ а Для отверстия горшка, значит посуда для них мала. Затем 
И, Дейт тут ом К ОЯТ поверить почву в горшках. Если она имеет неприятный 
ВЫ, ут аа пет исла, то растение нуждается в пересадке. Обязательно 
Доб ХО рок, у 1 а сменить землю тем растениям, которые давно не пере- 
Снят НИЯ ра лись, и в горшках у них земля истощилась. Желательно 
не Ъ 5 (коче ать весной и те цветы, которые сильно разрослись. 
Картой т олодые растения рекомендуется пересаживать каждую весну, 


рн 

а = Не растет, Вне. | ки бывшие в употре 
ТОЯНИе, так Как водой и держат в кип 
справиться с избы. | горшки тоже нужно поде 
ают и рыхлят пову, В зависимости от размера горшка на дно его кладут один 
следует пересадить 


Й землей. 


аженные в свежую | дренажный слой. Он даст корням возможность нормально дышать. 
зполне обеспечены Надренажный слой насыпают немного свежей земли. 

ИХ Ко 
употребляя 
через 40-50 пот 


а. С М 
4 ра (0) ПОЛИВІ Горшка о стол, чтобы ком земли отделился от горшка, Острой 


о | К і 
тоа С ОМОШЬЮ | Лалочкой удаляют старую землю, осторожно распутывают са 
ов 03, у про | ные корни. Часть старой земли все равно остается, как бы 
леса ТІ рне! | ?щательно ее ни счищали. Чтобы ее удалить, надо опустить земля- 
тостига ние Мй ком в тазик с водой, и земля легко вымоется. Сплетения 

5 б Мочк корней, образовавшиеся в виде войлока, загнив- 
Я оватых р . 8, 

итра д осфёї Шие и сухие корни обязательно удаляют. Больные и надломленнь 
ИЯ супер Корни нужно подрезать, а срезы присыпать толченым древесным 

ЕЈ 

ется углем. у 
ДЕ. ода Пересаживая растение, надо стараться не делать резких 2 5 
ит Зе жений. У некоторых растений корни очень хрупкие и могут ле 

ай сл г А ься. Открытые корни не держат долго на воздухе, не дав 
трой сы л 6; ее пере- 
„скор дрой подсыхать маленьким волоскам. Надо как можно быстрее. ЗЯ 

арной ПУ ойї нести растение в приготовленную. для него посуду и, равномерн 


Уйный рот / иона закисает. 


еле или в мае, а крупные, если они хорошо себя чувствуют, — 
изв 2—3 года. > 

Для пересадки цветов заранее готовят посуду. Нужный раз 
мер горшка выбрать нетрудно: старый горшок должен входить 
р НОВЫЙ так, чтобы стенки у соприкасались. Даже для быстро- 
обрять растущих растений нельзя ого увеличивать размер посуды. 
В большом горшке корни не успевают быстро освоить всю землю, 


2л 


| Для посадки и перес 


ки растений можно использовать горш- 
я. Их тщательно вымывают горячей 
› чтобы уничтожить плесень. Новые 
ать полчаса в горячей воде. 


2] 


Ши несколько черепков выпуклой стороной вверх или слой дре- 
ВеСНЫХ угольков, гравия толщиной до 3 см. Это так называемый 


После этого приступают к пересадке растения. Берут горшок 
Правой рукой и опрокидывают на левую ладонь так, чтобы стебель 
Растения находился между пальцами. Осторожно стучат краем 


ИИ 


267 


ечивать растение достаточным 
то же время надо помнить, 
небольшим объемом почвы, 
дной, влагоемкой, но рыхлой. 
го растут без пересадки, от 
ьно уплотняется, вследствие 
димое количество кисло- 
с огорода или поля, большей 
чень пледородна. Такая почва 
влетворяет требованиям 


количеством пита 
что горшочные 
поэтому она д 
Комнатные цвет 
частой поливки зе 
чего корни не всегл 
рода. Именно поэто 
частью непригодна, д 
по своим физическим св 
растений, не обеспечу лй водно-воздушный режим, 
который во многом зависит от ее механического состава. Е 

Почвы бывают разные: суглинистые — тяжелые и ато 
супесчаные — легкие, воздухопроницаемые, но плохо удержива 
щие влагу (быстро пересыхают). 

Е ра для выращивания цветов — торф. Он Н. 
быть сильно- или слаборазложившимся. В сильноразлож ио и 
значительная часть растительных остатков превращена вы 
который содержит большое количество органических 8 мхов 
Слаборазложившийся состоит главным образом из о 
торфообразователей. Степень разложения торфа С ка 
но. Его надо хорошо увлажнить и сжать в ладони. Еола пальце 
щая вода имеет коричневатый цвет, а масса Силой наоборот» 
то степень разложения торфа достаточно высока. И 
слаборазложившийся торф руки не загрязняет и 
из него влага имеет светлую окраску. 

Для комнатных растений пригоден только сла на 
ся торф, но он нуждается в известковании (5 —10 г О 

„» Мельченного торфа). Однако в одном только торф 


Е 


Ы 


|. 


й- 
слаборазложивши : 


рз 


| 


Ф 


х 
| 


ИТ 
ИТ, 
о обй 
Й ТТ, 
МИ её 
и бол 
ой. 
т ит? мӣ? 
К Е И р 
орневая шейка растер я | - 
м р тия должна Находиться на одном РАНЫ, Бомо, АИ 
: ров г 
После пересадки растение обильно п вх, 9-10 2 
В бад сое рас ‚ поливают тепло В ой нку, 
Радусов), ставят на рассеянный свет в такое ой Вой | шин! лун Ле 
не бывает сквозняков. Дней через 5—6 его поливако , МЕСТО, где 0, вла ИКУ: 
Любая, самая аккуратная пересадка в ака 8ТОрой раз, бы ну е 0ШаЯ 
Шает корневую систему растения и, как прави гле ТенИ вару ай настоя буде 
оно некоторое время болеет. " "9076 пересадки Ий) озеМлЯ быт 
равянистые растения, которые ЛИ о. о * в ожеТ 
за лето можно пересаживать _ З раза. ПИ онота гоо С ПОЧВЫ 
земляной ком, а лишь пе рен Е в бое О Е поруши д тойн, еМЛЮ 
добавляют новую землю. Т адка чаа а Е 20) Тоу ком Н! 
Она не мешает нормаль Ре ВЫ Кя земл 
Почва. Для нормально ития комнатных цветов боль. Їашую Е тор 
шое значение имеет по: по своим свойствам должна 2012Л0ЖИВШИИС 
приближаться к пр об 


ЗИзную смесь МОЖНО 
лхо берут плодородн} 
займох или древесные. 


Че использ ования ма 


Уверальные Удобрен 
а). 


Я 


растения. Поэтому нужно готовить 


Для растений со слаборазвитыми, 
корнями земля должна быть легкой и 
ми, мясистыми, маловетвящимися корня- 
виваются В более тяжелой. Почвенную смесь состав- 


торфяной или перегнойной земли, 


азличных материалов — рыхлителей (древесные 
соломенная резка идр.) и минеральных удобрений. 
ЛКИ, иготовить дерновую землю, лопатой нарезают плас- 

0н а иной 8—10 см и складывают их травой вниз в шта- 
Я И верху делают лунку, в которую периодически наливают 


том кучу дважды перелопачивают. 
дерновая земля. Если же штабель 


Дерновая земля может быть легкой и тяжелой. Легкую готовят 


почвы после сжатия 
учают из дерна, взятого с суг- 
тпается). 

гхлости добавляют листо- 
інный лесной мох, крупный 
иалы. 

ить и в небольшом количест- 


все 
у, алеко не 
0 МОГУ енны Е 
4 РНІ ТЫМИ 
Т Г . чкова 
о ыа | И ды © толсть 
о с а ше ЗВ листовой, 
6 в, Верю: Ум | У" дерновой, 
дка Т0 поз та от пением Р 
сак 18 Ка Заро мы овон 
ақ пр акоў А0 а плода | ли, песок, 
О о а т П 
т › После ди М на то. 
‘За П Тод Ы ат И гли навозную жижу. Ле 
б Ри это СЬ 0 ается хорошая 
Олев Том < М ез год получ 
дка н Про тор (9 нао 7 И орекапывать, то земля будет готова лишь через два года. 
азыр Н б е не 

З Зется 9) из дерна саши почвы (ком такой 

Омна ЮО осыпается). Тяжелую землю полу 
о Своим 1х Цветов б ЛИНИСТОЙ ПОЧВЫ (сжатый ком не расо 
вать ра СВойс амд 0, В тяжелую дерновую землю лля 
ТО же Тение Доста вую, слаборазложив шийся торф, 
еб Время Нало Я древесные опилки и другие м: 
ебольщи Омот ан : 

М объемом Питательную смесь мож стг 

1, влаго мкой ПОЧВЫ : 


ой в 
Растут без пера | 
› Уплотняется, ВСледсте 
димое количество кит 
города или поля, больш 
пледородна. Такая лжи | 
овлетворяет требовании 
зодно-воздушный ре 

а, 

еского те ми 
— тяжелые ерживй | 
ге, но плохо У аа 


‚ бЕм 
ветов и. Комнатные цветы 
3 сильнорё ен р. Достаток питания ( 
В. 
3 прар ИХ 108 | Щать много азота 
орг | "90 как органические рыхлители перегниют, 
азом В почве нормализуется. Для устранения дефицита 
ни. _ ПОЙ селитры или 20 т сульфата аммония. 
ьНо У Я Обрезка: 
сил ока: | Растения, не зная, что этим они и вредят им, 
выс ог дости любоваться 
язняет р “примеру, пеларгония, лавры, 


месяц) перемешивают и, 
НЯЮТ. 


СМесей допусти 
Рования. 


ве Для этого берут плодоролі 
мрезанный мох или древесні 
В случае использов 
ВНти минеральные у; 
(Зтна 1кг субстрата). 


тобреє 


Хорошб перемешанную зем 


ТИЯ; 


листовую землю (из леса), 
т солому. 

лодородной почвы в нее можно 
например ”цветочную смесь” 


ОНЫЙ мешок. Его не оче 
На 2—3 Месяца в теплое м 


чтобы 


Опилки, полуперепревшие 


лю увлажняют и насыпают в пле- 
плотно завязывают и укладывают 


есто. Субстрат периодически (1 раз в 


он не пересыхал, вовремя увлаж- 


листья и солому при составлении 


мо использовать без предварительного компости- 


Однако посаженные в свежеприготовленную земляную смесь 


первое время будут испытывать острый не- 
главным образом азота), так как микроорга- 


ЗМЫ, разрушающие эти материалы, сначала сами будут погло- 


вытягиваются, могут совсем перестать цвести. 


2 


Многие любители цветоводства жалеют обрезать 


их красивым видом и обильным цветение! 


и некоторое количество фосфора. И. лишь после 


азотный режим 
азота на каждый 


Илограмм рыхлящих материалов следует добавить 15 г аммиач- 


и лишают себя 


розы без периодической обр ки 
ЗЫ 
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К таким растениям отно 
лигуструм, мирт, китайская 
тилон (комнатный клен) и 
следует обрезать бегонию ф 
во, колеус и другие. 

Обычно весной каждую ветку этих растений 
на одну треть, место среза присыпают ТОЈ 


З Орачив 
1ченым дре ают 
Слабые зимние побеги удаляют вовсе. ар Весным Углем. 


Сятся также фукс у 
ИЯ, азал Г 

роза, самшит, цитрусовый * аЛеанд 
др. Из тропических Е › абу. 
Уксиевидную, жасмин, комей, Также 
Дере. 


Лучше всего проводить обрезку весной. й! сон а 
побегов вызывают рост боковых побегов, о Обрезка нас а стар 
вого лиственного куста. У колеуса обрезка и пр аа Краси: О оишк о рас“ 
только кустистую форму, но и предупреждает нежела 21 йрн, хив 
цветение. Чаще всего при обрезке растений побеги равномезе И под адус 
Укорачивают со всех сторон на 1/2—2/3. Удаляют также с Но п 15-18 ТР 
ветки и побеги, направленные внут рь кроны. уе злая роза. г 

Лимонное деревце формируют постепенно. На Второй год И 2258 
жизни растения побе! прищипых 


юр 
т, Оставляя 3—4 хорошо раз: Р. Распрос 
ВИТЫХ почки, из которых )тся скелетные ветви (побеги Ж БНО 
первого порядка). Эти побсги Іри достижении 25—30 см вновь Я аВИЛЬНОМ 
прищипывают, что ведет к образ званию ветвей второго, а затем (10 Ш иваются 
третьего и четвертого порял П тодоношение наступает на вет: То 99 
вях четвертого порядка : 


(анне розы. 
Однако весной нельзя ‘тр растения, у которых цветоч.  Фврале у комн 
ные почки закладываются так, гортензию обрезают только) прохладного по 
после летнего цветения) 


обра 


р "@влением хорош 
ОСОБЕННОСТИ ВЫрА Шив НИЯ НЕКОТОРЫХ РАСТЕНИЙ уко брать небс 
К. 

Герань. Пеларгония, ил; ёрань — низкорослое кустистое ада вать ро 
растение. Она занимает большое место в декоративном оформи овла аг шие р 
нии наружных стен ий ічных типов. Высаживают ее в Е Коом т КУринот 
земных вазах, в подвесных шпо, у входов на выставки, в и 7 т й Через 
и скверах, на пришкольных тках, на территории Е оова. УЧеНИЯ О 
лацерей и турбаз, разводят в холлах, нишах, залах, Оле моз роет Растени 

Герань неприхотлива, устойчива, отличается пер с ярко: Дія а Ы необхо 
Самый распространенный сорт — ”Метеор”. Это раст ў О свое Учения к 
алыми цветками и с очень длинным периодом двотенияд марте ив х Зременн р 

Размножать гёрань можно черенками в феврале С 


Й 
следующий е 
июле — августе. При осеннем черенковании оу уота Ха І 
Год дает хорошо развитые. кустики, зацзота щие раа м ы и 7 
(апрель — май), при весеннем черенковании кь о 


> па х 
ху УК 
месяца через два. ми, с вер: 

8 А Уны быть с двумя-тремя меку НИКОВ и 2 
шечной почкой, их нарезают с хороо раа инер ма пе 
Крупные листья срезают, чтобы умень ь пока срез покр Вет. 
кладут на 3—5 часов в холодное помещение, 


тонкой пленкой. 7ан 
Укореняют черенки по одному в 


Шка) 
тиметровых ор но, 
© Й. Б 
заправленных  дерново-песчаной почво 


Поливают Умер! 


астения подкармливают через каждые 10 дней 

вся нескими и минсральными удобрениями. 

И год в феврале растения пересаживают в 12— 
т 


сца те ў хо прые горшки с дерново-перегнойной землей. При 
| м М м І ТИМЕТР тельно обрезают все слабые, больные и поврежден- 
Ной. Зе бра 06 Г оадке Т на основных оставляют не более 5 почек, Это спо- 
ОВ, ОМ ы КО | И обети авильному формированию куста. 
к Фориши, Ул) | ет ПР ных условиях пеларгония хорошо растет и разви- 
Пре и пр Рова К 7 В м протяжении 4—5 лет. Если за ней ведется надлежащий 
нр зет Шицай каа НГ (весенняя пересадка, ‘обрезка, регулярная подкормка и 
ў у поб, ее Дак ® ло то она сохраняет ВЫСОКИЕ декоративные качества до 10 лет 
е Дала И рав ЙА т Слишком старые растения цветут заметно хуже, поэтому 
78 т та омер  пелесообразно расчеренковать. При выращивании пеларгоний 
енно. е уо и „тельно поддерживать определенный температурный режим: 
Вл А На зто № тв 15—18 градусов, зимой — в пределах 6—10 градусов тепла. 
Лет сы Хороо з | 14 Комнатная роза, Чаще всего в помещениях разводят бенгаль- 
‘ении 0530181 Га ГТМ ую красную розу, одорая всегда обильно цветет и зимой не 
тве е 30 см 0 | теряет листву. Распространена га полиантовая роза = неболь- 
ение на Орого, а 210 оле, ОрАЛЕНО цветущие кустик] ы чайно красива бурбонская 
Ступа “тен | роза (при правильном ух. стике бывает до 100 цветков), 
Вет. Хорошо развиваются в условиях чайно-гибридные 
› У кот | тайные розы. 
НЗИЮ обр р от ве В феврале у комнатн набухают почки. В это время 
Ольк @ из прохладного пом \@ она зимовала, переносят на 
ОКНО в комнату. В март: сресаживают в дерновую землю 
ых РАСТЕНИЙ | ° добавлением хорошет вого перегноя. Горшки для по- 


"ки нужно брать небольш 
Подкармливать р 
пересадки. Хорошие | 


<орослое кустило | 
7 7 2у Ё 
Й ТИВНОМ оформле. | Коровяка или куриного помета. 
ысаживают ее в на: | ного помета, через два 
выставки, в парках | 
итории пионерских 
залах, кабинетах 
ся долголетиёМ. 
: Е 
› растение с ярк 


тения: марте #8 
рала ‚следующий На 5—6 глазков. Верхний глазок должен смотреть наружу, 
же а й весно! а не внутрь куста. Кроме весенней обрезки летом нужно выре- 
ге р ёй уте Зать нецветущие иі слабые побеги. Увядающие цветки следует 
0 ‘реза на побеге верхние почки. 
к ху н м но не ПЕТ сухого воздуха; на Е 
( Я З также 
ЛИЯМИ ОВ Ном подоконнике цветы быстро раскрываются, но 
з ОЧНИ И осыпаются, листья становятся мелкими. +6 
ме а р ) о влаги, но не переувла 
- Р и т и ` появиться прыгающие белые 
ениё, кро Иначе на поверхности земли могул одие 
л Ее ом случае необходимо прекратит 
срез насекомые (подура). В этом 


или песка. 


только через две недели после 
дает подкормка слабым настоем 
На 1 л воды берут горсть кури- 
Ш часа темно-коричневый раствор разводят 
ВОДОЙ до получения окраски чая средней крепости. Этим раство- 
Ром поливают растение один раз в 10—12 дней. Перед любой под- 
Кормкой розы необходимо полить водой. 

Я получения красивых кустиков и регулирования цветения 
важно своевременно обрезать побеги роз. Это делают сразу после 
Пересадки. Старые побеги удаляют, а 4—5 побегов с хорошо вы- 
Зревшей древесиной укорачивают в зависимости от сорта на 3—4 


й золы 
лив на 5—6 дней и посыпать землю тонким слоем березовой золы 


ния, 


Раз в неделю листья следует 
водой из пульвериза Тора. Лучше 
солнца. Между горшками 
будет медленно испаряться 

Восковой плющ. Это 
тение. Цветы звездч 
центре, словно выле 

Они имеют приятный 
тара, который, как алмаз, искрится На солнце, П 
ЦВетоножки не нужно обрезать, так Как на НИХ еже а 
ние многих лет будут развиваться новые соцветия, тонов Тече- 

Стебли тянутся на шесть метров. Летом такая ги 


), 
но покрывается Голстые, мясистые: бло Обиль. 
также покрыты вос ковым налетом. е ЛИСТЬЯ 

Размножают воск 


аромат И Выделяют к 


цветками. 


овои плющ черенками с двумя-т 


ми, воздушны МИ отво ками и семенами; Черенки ууа 
во влажном песке. Некот‹ рь цве говоды Накрывают ИХ стеклом 
ИЛИ стеклянными банками КИ нарезают с Полуодревеснев 
ших стеблей. На ках ке должны быть две пары ЛИСТЬев, 
Из них развиваются несколькими побегами, Можно 
Взять ис однои паро; гогда растение даст ТОЛЬКО ОДИН 
побег. 


Недели через три-ч енки 
появятся зачатки по 
В горшочки с землеи ‹ 


укореняются. Как только 
ыё растеньица пересаживают 

овои плющ имел ветвистый 
ВИД, У молодых І щипнуть верхнюю ростовую 
почку. Делать это лучи и или в начале лета, когда 
побеги имеют по тричетыре пары листьев. Тогда к осени разовьюг 
ся новые побеги 

Восковой плющ ві ращит 
перегнойной и дерновой 
речного песка. Полезно до 
дне горшка делают дренаж из 
лодые растения пересаживают 
года. 

Некоторые цветоводы ранней весной опускают м 
восковым плющом в теплую воду (30—40 раду огре: 
погружают в воду на полчаса, а земляной ком должен пи 
ваться и мокнуть около двух часов. После такой "бани раи 
будет развиваться особенно пышно, и цветение наступит з! 
но раньше. ит 

ан и летом делают подкормки. Восковой плющ м 
Как избытка, так и недостатка влаги. В зимнее время е 
держать его в комнате с температурой около 16—18, гра 
Весьма полезно в это время поливать плющ тепловатой с 

_ водой. цветет 

Узумбарская фиалка; Растение это неприхотливо и а НИМ 
Круглый год. Необходимо знать основные условия ухода зА рас" 

оРшок для посадки лучше брать небольшой: для молодої 


‚ смеси, состоящей из листовой, 

примесью крупнозернистого 
гь немного роговой стружки. На 
ков и древесного угля. Мо: 
ежегодно, старые — через два-три 


чер 


тнзуется еще ода 
Е ния Не нужно, 
шх листьев орешні 
‘ато леска, | част 
а, 112 части дет 
‘т полстакана кост) 
Замуки, 

м насыпать з; 


тазовой то елке 
телеу, р 


= 


ны бы во 
уе кеду 
тъ ас. о И В таком горш 
$ т Р, ди маленькой по 
В р 
а горшок 
ма 30 қ 
қа, 6, К ро р 
ме На це и т ко ми столового укс вая ложкайна т Воды). Что 
Ле Ове езу МА аа гнивали листья, верхний край новых торло) Ш, 
Том “Тиң, № оа ' грузить на несколько секунд в расплавленный пара У 
Сис: ТаКар Одно КОХ | оиспользовать и пластмассовую посуду. о 
Уе, б. Тира мо 0% смляная смесь для фиалок должна быть Рыгхлой, хоро, 
‘ами есте да о | ывать воду и пропускать воздух. Р екомендуется смесь 58 о. 2 
У щу б о срегноя — 2 части, листовой зем оа | 
ами сда ЛОНЫ | Ма пер ли (полуперегнившие 
Д ( Ч У 4 всех лиственных пород деревьев, кроме 
Ы н. рер ре | 2и0тья Я В Дубовых и иво: 
Н, части, дерновой земли — 2 части, угля древесного 


ВЫХ, нЕ ту 5 аг 1 
зое хвойной земли 1 часть, крупного промытого песка — Е 
часть. На ведро этой смеси добавляют полстакана золы и 2 сло | 
зовые ложки суперфосфата. " г 
Можно рекомендовать и такой состав: полуперегнившей 
листовой земли — 2 части, перегноя — ] ет 
т Часть, торфа — | часть, 
= Части, хвойной земли — 1/2, бо- 


0 
сор Тол оо крулнозернистого песка 
У еня а — 1/2. Можи А Ч 

ю лотного мха 12. Можно по ожить на 1 кгс 
С я в! меси 10 гк й. : 
ены а топ О ГОГ роговой стружки, 25 г древесной золы. оаа и 
Плю, ел Живая Используется еще один состав почвы, при котором. подкарм- 
УТЬ Верхн Ветвистьр ливать растения не нужн; 2 части хвойной земли, 2) части 08 
И в начале Ростов Д ТНИВ ших листьев орешника и 1 часть ольховых, 1 часть круп- 
Гогда 5 лета, Когда оо песка; часть коровьего перегноя, 2 части дре- 
Разовьют. т © угля, 1/2 части дерновой земли. На ведро такой смеси 
добавляют полстакана костной муки и 2 столовые ложки доло- 


Митовой муки. 
Прежде чем насыпать землю в горшок, рекомендуется пропа- 


рить ее на газовой горелке, добавив: немного воды, чтобы уничто- 
ЖИТЬ вредителей. Лней через десять можно приступить к посадке — 
3 это время в земле восстановятся полезные микробы. Прежде 

оршок, на дно необходимо положить дренаж 


Чем засыпать почву ві 
ка 1/5 высоты из мелких камешков и речного песка. На 1 л смеси 


добавляют столовую ложку угольного порошка. 
ри нормальной относительной влажности воздуха (60 про- 


Остоящей ИЗ ЛИСТОВОЙ, 
ЪЮ крупнозернистого 
Роговой стружки, № 
древесного! угля. Мо 
рые — через дватр 


кс 


опускают горшо 


) градусов). Стёб 
сом должен т Центов) фиалки переносят температуру 15—30 градусов тепла. 
сой "бани" расте!" Ли в комнате тепло, имеется приток свежего воздуха, фиалка 
тупит значит Ыстро растет, хорошо развивается. Но она капризна, боится 
г иб СКвозняков, начинает сохнуть, если воздух в комнате недостато! 
Л НО В у у 
ше НЕЕ, для фиалок Условия: высокая Власта 


температура 20—22 градуса тепла. Зимой, когда т зо 
Духа в комнате резко понижается, между цветочными горшками 
ю — специальные увлажнители 


одой, а на батаре в 
Ея (сосудыге водор т светлые места, но боится пр. 


би ї 

Домашняя фиалка лю , 

солнечных лучей. Поэтому; ‘если окно выходит на юг а 
марлевыми занавескам 


защищают: пленкой, тюлевыми или 
Ж 273 


р 


магой. Если же этого не Сделать, на С 
и желтые пятна, цветы выгорят, измельчают 
Подкормка для фиалок Желательна в 
Лучшее Удобрение — смесь полного обр соел 
вают после полива ТОЛЬКО здоровые н 


П ТЬШИХ родах вблизи промышленных преп. 
приятий ее лучше не использ ГІ ред 
Фиалки ива 


сНия сл д) корень водой комнатной 
температуры, не поп; | КИ, где развиваются мо: 
лоденькие листик; 

Моют фиалки 
На 2—3 градуса вы 
полиэтиленовой пл 
тение наклонно над } 
струйку воды — пыль 
лишь нижние и средние 


туры. Для этого куском (а слабым. 
в горшке. Держа рас- п 

‘аправляют на листья тонкую ау 
1 . учи 

т вместе с водой. Мыть можно 2 НКИ 


В центр розетки. Если у растен еются лишь бутоны, его Можно ай 
мыть и под душем. Чтобы изб ть загнивания центральных ма- А А 
леньких листиков, воду с них надо убрать промокательной бума" Т 
гой. Самое опасное для растения если его мокрым поставить М Орит 
под солнечные лучи или на сквозняк. 160 


й ком всегда был уме- т течение 


раз в 10 дней, одинарные раз в 15 дней Я ровы 
Е У й. Кор Сорта — (Я 
Должна быть в пределах 0.4 0,7 г удобрения но тРация Ка и кій бол 
В два раза слабее, чем для других растений. В летн ТВО т, то есть В ся 
ки можно 2—4 раза подкормить Коровяком 00. лер Од фиал. № ваю 
На 10 л воды), доб; 1 г мел (200-300 Г и И ІХ 
оды), добавив 1 ү медного купороса. П оза | 0р ОДР 
На 10; л воды берется не более 50 г. Производя поо омеа 1 И мо Я Ш 
забывать о том, что фиалки лучше Не докормить чем Б. нельзя | ИТ дл поч 
Неправильный Полив наиболее Распростран “Кормить, ПИ обую ф 
б = Ространенная п е 06 тор 
гибели растений. При избытке вла ИУ растений подгн Ричина и? части 
Лучшей ВОДОЙ для по ива считается дистиллированная, Мо ў 10 2 
поливать и водопроводной при О т ТДЫХ» 
ДВОе-трое суток. Дох І 1с вода очень хо о 8 ИИ ХОДИМ : Іх р 
растений, но в бол оа Ы же 


‘лажнение и пересушка относительно,  УСТС 
могут при зению грибковых забо. 101 
леваний. | 


аиаекий осмотр. ЛЯ 
пирвают корни. Заге 
Вода должна быть тту промывают раств 
раствором 
"кую почву с добав 


Загнил сту 


1ить, чтобы вода не попадала по онип В-воде. Ос 


2 Ж ПО 
Размножать фиалки лучше всего из отдельных листик а ` ока. Рямые пу 
реняя их в воде или в земляной смеси, Лист с коротким е ХУСЧ садить на 
укореняется скорее, с длинным _ медленнее. Череноє 2р0 е етеда 
под углом, ему дают полчаса подсохнуть; затем лист ли ас оли ма С быть а и 
ляется в земляную смесь, либо ставится в пузырек с от МАЯ № рез 2 Уху 
вода слишком жесткая или содержит много серы, лучо при ГМ 000 од 3 Час 
Зовать дистиллированную воду или ту, которая образу № к "Мо по 
оттаивании холодильника. ў Лист ор 
Для укоренений в воде лучше взять темный Е К В, ебли 
помещается в теплом светлом месте, но не на солса величина та лама чм 
Няке. Через 30—40 дней он должен дать корешки, и Ка От фиа 
Корней достигает 2—3 см, его сажают в землю. Е ых 
“ажо ела 
274 аң, ая За 


- ается на глубину не более 1—2 см. сля устойчивости 

Ни. ое Лист саж репить палочкой или соломинкой, затём накрыть 
Эй. Я мас Пее МОЖНО; колпачком и поставить В светлое место, но не 
Роњ н Цер оь, каМ и ИН солнечные лучи. Иначе в результате сильного пере- 

й В № 1 Фаци со, ПРАМЕН гибнет. Через две болели колпачок можно снять 
Яко Лет, Дау а к р а Пис уг неренка вырастут небольшие растеньица и достигнут 
Уп ор (200% перо 10 К Кол. 4 см, их отделяют от листа и сажают в горшочки, 
звода 300 фат СА м 4 ом. Когда они тронутся в рост и запо, 


ще аживают в более просторные го 
Омь Коро аа | Вуду их перес С 


р шки. При этом 
а че ОР оч иную смесь делают более питательной, Уменьшая количество 
Ростра М позно | ол 
"ений Тране корм а и листья проращиваются в почве, корни образуются мед- 
ис Дра Тн раве, ко розеточки молодых растений гораздо легче переносят 
Л б 7 П 
Г она дан, КО ранейшие пересадки. Для проращиват 


тия листовых черенков 
Вод а о Жна от 0 Ше приготовить особую поч ву. К 4 частя 
| ень Стоя 


у бавить 2 части торс 
И п Хо [0) Ч | следует до [ 
еды угля на 1 ломеси. 


м крупного’ песка 
фа и столовую ложку березового 


: Лу Фиалкам необходим отдых, хотя они могут цвести на протя- 

и ком Всегда 6 жении всего года. В южных онах растению лучше давать от- 

‘Лажнение Ыл ЙАТ летом, в самое жаркое время, на широте Москвы — зимой. 

ению гр оп Уша В это время в течение 314 месяцев надо обрывать Цветоносы. 
ІХ 340 гительнх‹ Т 

рень ВОДОЙ ко Ф Фиалки относитель: 


‘ивы к заболеваниям. Но если 

1 и мягкими, нужно провести 
{Я этого растение вынимают из горш- 
шие корешки удаляют, а корне- 

м уксуса (чайная ложка на Іл 
‘анцовки. Затем пересаживают 

ем песка, 

нужно срезать его до здоровой 
новные причины болезней фиалок — 


: МНатной | истья У растений потускнели. 
"развиваются № профилактический осмоть Л 
4 и осматривают корни. 3 
30 систему промывают 
(ры. Для этого куском ТЫ) или слабым рас 
в горшке. Держа рас | Фиалки в легкую почв 
ют на листья тонкую | Бели у фиалки зат 
с водой. МЫТЬ МОЖНО | пани и Укоренить в .в‹ 0 Л 
гобы вода не попадал | полив Холодной водой, ая почва с плохой вентиляцией, вы- 
бутоны, его мож | Мщивание В большом горшке, недостаток света, заглубленная 
шь 0у альных № | Крона, Появление же на листьях белых пятен или коричневых 
ания Е бум" Колец Говорит о том, что растение либо попало в струю холодного 
ромока поставят» 20духа, либо под прямые лучи солнца, Вели на фиалке появилась 
-о МОКРЬ ! Пя летом можно посадить на растение божьих коровок — они быст- 
ук | Юрасправятся свредителями. Зимой надо поставить фиалку, листья 
010рой Должны быть сухими, под колпак и напустить туда та- 
М 0г0 дыма. Через 2—3 часа тля погибнет, а чтобы она не появи- 
СЬ 


я. Вода должна быть 


іл ствол, 


7 Черено бо з о ем, 25085, необходимо повторить эту процедуру три раза через 
Я Й Ь дней. 
ст „Ё? 

ем ЛИ с ВОДО д0 Иногда корни, стебли и листья фиалки поражают мелод 
зырек б Я и Круглые черви. Вылечить растение трудно. Пораженные лиса 

ерьі 2 азу? яют и поливают фиалку раствором рогора (3 кубика на 1л 

вя обр ды), а также опрыскивают раствором и" меньше 
. к бика на 1 л воды). Делают так три раза через две > ; 

Я пузи, ав ТИ па а, зараженная земляным клещом, отстает в росте, мо- 4 

ный рин ей Оды 18 ья становятся гофрированными, маслянистыми, в точке 
оли ог й оса в кочан из плотно прилегающих друг к другу 
16 


ГО юнош 
а апуу, Б “ И, Г ск 
Среди т "дную лозу, ’ Ревращенног 


Е, ЛЬНЫҳ 
ТРадескан ИЯ, 


Растений особе 


ў аспарагус Ў 
Они неприхотлиь,, о ОИ 
Традесканция красивы, легко 
Ходящи; З тослива, 


всего год 
быстро І 
ұу 


ЛИСТЬЯ 


ве 


- 
р Ри 
Ітается 


традесканция с зелеными 
© листьями в белую или желтую 


тень аспарагуса. Это тоже неприхот: 
т его не рекомендуется ставить 
в: Зимой тоже не стоит поли: 
нате плющ обыкновенный, кото: 
асивы пестролистовые плющи 
каемкой, желтым глазком посередине 
ща рекомендуется мыть. 
іЫИ ВИД У другого ампельного растения = Кене 
си родине в Восточной Азии она растет в расщелинах 
скал и утесов, отсюда и пошло ее название. У камнеломки округ 
лые, зубчатые листья, серебристые сверху и красноватые ани 
Растение образует массу красных длинных побегов ( Усава 
на концах которых и сидят молодые растеньица в ВИДЯ роси 
Пышный кустик камнеломки со свисающими МНОГОчиСЯ 
красными побегами очень красив. Цветет _мелкими она 
цветками. Выращивают камнеломку в небольших сор При 
так как она боится закисания почвы. Молодые розетюр еса 
ваются очень быстро. В летнее время следует поливать ни про 
зимой — меньше. Держать растение лучше всего на св 
хладном окне. 2 хлоро: 
А распространенным комнатным растениям ото вым 
фитум. Его прикорневые листья с и Ранней весн 
продольными полосками собраны в пышные ку 


рый р 
серо-бело 
листа и д] 

Оригиг 
ломки. На св‹ 


м слыления цветк 5 
ухомнате может кул 
ае ето возобновлят! 
п пручки созревают 
тва растении. 


= шапки листьев начинают тянуться Цветочные стебли. _ 
отой аются миниатюрные растеньица в Виде розеток. 
ту. развив мк б 
НИХ ых поливах и подкормках они ыстро Развиваются, 
и 00 цветочные стебли превращаются в красивые зеленые 
А НДЫ: используются розетки 

Ве я змножения › Которые легко 
рев бы сит Ань ме Ш А А 24 от стебля. Одно растение с такими цветочными стебля. 
“а ка $ отдел елый питомничек готовой рассады хлорофитума. Разрос- 


ой оз ТИ я кусты необходимо делить и рассаживать. 
но М Ви коративный перец. Миниатюрные плоды некоторых видов 
лом Роко о ер ‚ семейства А. фоне изумрудной зелени ВЫГЛЯ- 
но ка, м А т? чень привлекательно. Его называют также красным, жгучим, 
цу аЮтс я, роф аа аксиканским, китайским или т Урецк им. : 
Растет М, М Расположенные ББТИК ально плоды -стручки конической фор- 
Жжно чере а окр, мы, чуть изогнуты на конце, длиной 4—10 см (в комнатных усло- 
ажЖНненнуи Ками 5 КО Зы. ях мельче). Они бывают красные, Желтые, фиолетовые или 
Каном ее Землю, с белые с рой, словно лакированной поверхностью. Молодые 
Стеблей Рекоменд ОВ ни мелкие белые, реже — п рпурные 
1 слуц Редко ТЕЧ поа РЕЖЕ ТУІ Ур или фиолетовые, 
ае Ряют | без запаха. Перец однодомн. ‘стение, тычинки и пестики имеют. 
емлю. Вск о ОТрааьв (яв каждом цветке. Плоды прекрасно завязываются и без искус- 
Г Зеленью. ЦВеточных ственного опыления и ов 


іде В комнате може 

Ет а оС Зеленыму | но лучше его возобно; 
ИЛИ желтую | августе, стручки соз! 

жатся на растении. 

`Уса. Это тоже неприхот. Семена по не 

рекомендуется ставиь | 05-1 см в неболь 

ой тоже не стоит пош: | рез 10—15 дней. 


Ультивироваться как многолетнее растение, 
› Из семян ежегодно. Цветет в июне 
К осени — началу зимы и долго дер- 


кольку штук высевают в марте на глубину 
горшки с питательной землей. Они всходят 
и сеянцам становится тесно, их рассаживают. 
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ц обыкновенный, кото: Перец размножается и черенками, которые срезают со взрос- 
естролистовые плющи Ур Растений и ставят в воду. Когда образуются корни длиной 
| # | 32-3 см, черенки высаживают в горшки. 

зком посереди › чер 
Пу К © время вегетации растения подкармливают рижским пол- 
Я МЫТЬ. 


— камне | Ым минеральным удобрением ”А” один раз в декаду (1 чайная 
сщелинх | 10Жка на 3 л воды). Воду берут дождевую или водопроводную 
и окр | "Пяченую. 


го растения 
на растет в Ра 


У камнеломк СНИЗ Тем, кто желает вести многолетнюю культуру, перца В комны 
к асновать,, 08’)! 1, нужно растение ежегодно весной пересаживать в свежую 
И Е: ( я рать горшки, соразмерные с корневой оО и с 
а В видё г ГМИ Очень полезно зимой подсвечивать перец, 
и 6 Шо з перерыва. - 
= МНОгОЧИ вым! ] то Е срывают и подсушивают, ‘семена хранят 


я ными. 
мета И в А И можно употреблять в пищу каб 
| или сушень пула 
р Свежие НЕ помнить, что они очень жгучи 
ность, тольк оративное, но и полезное в домашнем 
пр’ Растение не только декор 


Хозяйстве. азывают ”огонек” — травянистое — 

ИВхнародЬ соды ки. Стебли. 
Р ам на которого — тропические леса Афри тебли. 
астение, роди 


Уменьшается. ство цвет (4, Я 

Растение весьма светолюбиво, однако х Е | 0 ты 0 
окнах, выходящих на Север. Весной и летом е о рата ри 
от прямых солнечных лучей, иначе ЛИСТЬЯ 19 у тЫ ого 
сыхать и осыпаться. 


з з 
И цветки начина: ШЕВ Г 
Я Равномерного роста 


Растение необх ; Ко ды 6 
поворачивать к свету. ЗдИмО периодически й? О 0. 
Бальзамин хо 70шо развивается г Й а КО т 
перат (08—25 А а НИЙ обычной КОмнатной тем. (0, К оного бит 
ратуре ( << ГРадуса). Зимой растение защищают о го я лю 
атарей и сквозняков. т тепла РА ами ной 
Почва для выращивания бальзамина Должна быть пит, ИР, обети АЛЯ 
ной, рыхлой ЗОСтоять І вой, ле й ае хол т, ЦВ 
› РЫхлой и состоять из листовой, дерновой Земли, перегноя 04 е бутоны 
торфа, с добавлени песка. ЕС акают его В 
Весной и лет подкармливают каждые 10=15 дней а. зм 0 
полным минера ‘м, чередуя подкормку с органи. 0800) бег 
т. а Е ели по 
ческими удобрени; створ коровяка 1 : 10). уезше две Нед 
Поливают рас: 5 


10, до полного промокания земли, етоукоренения и дальн 
оязательно сливают. Летом поли. 07 черенке срезан 


з. При проветривании комнаты, 30 И второй год р 
обы на растение не попал поток ЗВ заменять растени 
тавить его подальше от форточкӣ, 

тъко прикрыть. 

т. аа Он не перено- КАК ВЫРАСТИТЬ 1 
сит низкую температуру. У» при 12—15 градусах живопса ИЛИ 
его начинает исчезать. Если в помещении еще холоднее, а 

сбрасывает листья и бутоны. Для полива следу ты а р 
речную, колодезную и водопроводную воду: После а є 
предварительно набрать в посуду и выдержать негколи о е 
без крышки, чтобы выветрился хлор. Температура Би 
быть комнатная. Поливать следует осторожно, стараясь СЧ 


а воду, прошели 
вают немного чаще, 
Бальзамин бо 1Т 


Чт 


Қ 
корневую систему. Избыток воды из поддона удаляют. Е. № 0 Ой 36 Жом 
Очень благоприятно на бальзамин действуют Е. лейкой У Ў см, } 
Можно (воспользоваться комнатным опрыскивателем М ре 


21 страи* 
© очень мелким ситечком. Такой водяной душ ив 
вать почаще, не реже одного-двух раз в недели И г 
органическими или минеральными удобревияии альных удобре 
10 дней. Так называемая "Цветочная смесь минера растение 
ний” продается в магазинах. Перед внесением удоб; Е 

ливают. ой мо у га 
о комнатный бальзамин пересаживают, ПОВ РЗ оц т № 
служить гончарный цветочный порн ЕБ не должна быт сер 
фаянсовая или пластмассовая ц , | 


> ба 
| почо ацы отр ее следует подбирать на 2—3 см больше 
` вы ‘ему а Киа, а орной, диам о ляного кома. Для стока воды на дне 
зим ЗЫМ За Уха о тоо корням тие, которое прикрывают сверху въшуке 
ко Зель У сацін СЯ изательно енажа на дно горшка насыпают слой гальки 
Дн чес М, Ч т Сув ском. Для ИВ ска. Земляную смесь выбирают питательную, 
Летом № "0 оч | оо ИНО состава: 2 части листовой, 2 части дерновой, ^ 
ак 


такого’. и 1 часть крупнозернистого песка, 
(9 р в! мерно ЙНОЙ земли 
Цвет ду 9 э тилерегно 


ет 1 дке нужно осторожно разрыхлить острой палоч- 

3 Неа Наци Аи № Је при а обвитый корнями, удаляя часть старой земли, 
бход нң ті ком сой производят сверху вниз и наоборот, не по- 

4, |№ ние о 

и Обь 6 Д КЕ корней. Р 

стер їчноў Аа зрелая ные и засохшие корни следует удалить, а места срезов 
ие Защи ОМне Ной с порошком древесного угля. Растение помещают вер- 

0 с той ~ 
іна Щают О но в центр! посуды, но так, чтобы насыпанная земля пол- 


| икаль 


а Н 
Дернов ор ан | атиметра от края цветочного горшка. 
т размножают черенкованием. 
-!0 см отрезают острым чистым 
‚ а также листья с нижнего кон- 
<Оровяка 1 о с орг |а черенка. Затем сажают его в цветочный горшок в легкую пи 


ЛИВают 


прикрывают стеклянной банкой. 
ишего роста появившиеся бутоны 
. Наиболее обильно цветет баль- 
те укоренения черенка. Поэтому 
каждые два года. 


ЪНО сли ания зе» На первые две недели побе 
Вают. Летом пол | Дялучшего укоренения и; 


п и укорененном черенке 
Роветривании Комната, | мин в первый и второй 1 
| 


растение не попал поток | 7еообразно заменять раст 
) подальше от форточки, е 
ЫТЬ. | 
плолюбив. Он не перио | 
> градусах ЖИВ ОПИСНОСТЬ 
еще холоднее, рі Ш Из стеблевого черенка можно вырастить бальзамин, герань, 
ва следует употреби? Ш0Щ) примулу, плюмбаго, кассифлору, розу, розан китайский, 


КАК ВЫРАСТИТЬ РАСТЕНИЕ ИЗ ЛИСТИКА 
ИЛИ СТЕБЕЛЬКА 


воду. Последнюю. х0 рулу, комнатный клен и виноград, гортензию, золотое дере- 
Г” Фуксию, филодендрон и др. Лучше всего делать это осенью. 
а ВО, | “ДО срезать острым ножом немного ниже почки (под листьями) 
ипеР атур не размы Ё | ебелек длиной 3—8 см. Нижние листья на стебельке удалить, 
‘Но, стараяе | Фупные верхние обрезать наполовину, чтобы, уменьшить хола 
1 Экщуюся поверхность. Подготовить маленький горшочек. сти 
ОГО нет, можно использовать любой пластмассовый сакана 
Жестяную баночку, сделав внизу отверстие диам ны 
15 см для стока воды. На дно положить дренаж из мелко ни 
3 репков, древесного угля. Насыпать слегка влажную, 


сделать лунку диа- 

‚делю: дин р обе стовую землю, отжав ее к стенкам и: слегка на- 
ми ОШ уд Метром 2,5—3 см. Разместить черенок атса 
ия е неральні рО | Клонно, засыпать хорошо промытым сухим песком» на светлое 
мине. А крыв черенок стаканом или банкой, поставить горшок на сео 
‚м УДО р 5 г ое, теплое место. Необходимо опрыскивать черенок 


водой. Если появятся новые листочки — значит, цветок принялся. 
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но выше, 
Из одного листика 
говорят цве И 
вого Ч ТОВ, в 
- еренка вы ц Умбарскую фиалку ЕИ ИЗ листо. абм для я 1 
Онию, примулу. Острым НОЖОМ срезают Зрелый лус СИНЮ) бе № М дл С 
В 3—4 см и Помещают его в ст; ан с водой, ч ЛИСТ с черенком уд Н: руин 
дна, Р Вают стеклянной банкой О: 176 
ком. Регулярно проветривают раст Мещон. | Я 
ее. После того как отрастут корни п Й 50Ду, Не меняя 7 50% ссдин 
) | ДЛИНОЙ около 2 см Я 3 
пересаживают в горшок. ” Растение 
Все молодые растені 
Укрывать от пр 
водой. Когда они 
но приучать к кс н 
банку или полиэтилен 


ИЛИ, кақ 


‘омендуется держать н 


а све Я? ия ра 
лучей и поливать лова я укор тель 
ако нужно постепен: ив доло 
сни! емя сте 
› а через 10215 Дей ОЖ РВИ ня вес 

открыть совсем. ВИНЕ Іх расти 

Растения, выращенны: значительно легче приспосабли. И Карликовых р п 
ваются к усл квартиры ) > болеют, лучше цветут, чем 5 у0бен нормально 
оранжерейные, пр: 


к 


ізине. ЗАМНОГИХ лет. 
б Чаковый сад на камне т 
В ЖИЛИЩЕ "1 дақе некоторые 
Ар, 


Чтобы улучшить микро; 
ренести в нее частичк 
увлажняют воздух в 
чившие в последнее время пр 
Они чрезвычайно красивы, 


<лимат в квартире, попытайтесь пе- Ия | 
Дона Б, растения оаа У 4 камнях, к: 
‘орошю служат этим целям полу- 
ве так Е микросады. Я овом Хамн 
декоративны и польза от них Вел а, №; 
Микросад, или садовая миниатюра, — это камень, на кого тъ Чополъз сур. 
растут различные растения. Многие посадки на камнях даже лу! ха пра Ме он лу 
чем в обычных керамических горшках. но эмали: м ъд 
Помещенный на эмалированный поддон (обязательн т. 
рованный, так как эмаль не дает окисления) пориста мает 
впитывает воду, налитую на поддон, и по капиллярам ой посту 
влагу ко всем растениям. Влага и воздух всегда одинак 


ег пере аа 

пают в корень, а шершавая поверхность камня увлажня забыв 
сушенный воздух квартиры. ть внимание “Дует Лод 
Выбирая камень для микросада, следует обрате мень" ау хатар 
на его форму, постараться найти такой, чтобы при грот, да, " 
ше работать пилой и зубилом, придавая ему ВИД а м 
замка. Е. | $ 
е: пе | Ук № 
Камни для садовых миниатюр ИСПОЛЬЗУЮТСЯ разр о Є 

известняк, ракушечник, туф. Вес камня зависи А9 
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до 18 кг. Чем больше камень, тем лучше он увлаж- 


жет быть 078 


тепл Ска! юй 0А, о придается нужная форма, паста предназначен 
ену На Мер 9 Пока К а) укореняются под стеклянной банкой в горшке, 
к аа еу КА оя на солнечном окне. Весной для укоренения потребу- 
оживать их а г ео о две недели, поздней осенью и зимой = значитель- 
ят у Ор пр 
Фа ОВО, хо } о больше. часть камня отпиливается ровно (чтобы пила во 
зра У, пао У аботы не нагревалась, ее следует охлаждать водой). А 
одо ІҢ лист С и часть камня должна быть неровной, шершавой — такой 
Полу? Чтоб Я ере 0 ав имеет большую поверхность увлажнения. 
д Тиленов й каа 1 $ Как только камень ПоИИИт задуманную, форму, в нем свер- 
зй Ват воду мец ом делают отверстия для цосалки растений. Ширина отверстий 
Оло 2 см. Хема | висит от вида растений. Для маломерных достаточно сделать 
Я > Расте отверстие 10х10 мм, а для крупномерных, например криптомерии 
Держ н сєребристой, — 50х50 мм. Отверстия желательно делать как можно 
поливать А Свету, № | глубже и по возможности соединять их м ежду собой внутри камня. 
В, их ТЕПЛОВА ОУ Отверстия заполняются льной? почвой, нужной для 
На время Отек первоначального укоренения 1и. По, мере развития корни 
рез 10—15 пас ЭШОЛНЯЮТ ИХ И в допо почве не нуждаются, так как 
Можно питаются минералами к оренными кислотами. 


На поверхности ка 
До полусотни карликовых ра‹ 
Камень способен нормальнс 
тяжении многих лет. 
Карликовый сад на камне долговечен, а поэтому на нем можно 
Выращивать даже не которые древесные породы: сосны, кедры, 
_ Риптомерии. Е 
Развиваясь на камнях, карликовые деревца принимают уди- 
Вительно красивые, причудливые формы. 
известняковом камне прекрасно себя чувствуют крип- 
тОМерия серебристая, узумбарская фиалка, седум и многие другие 
Ртения. Можно использовать для микросада и ракушечник. Из 
ых пористых камней он лучше всего поддается обработке, и ему 
трудно придать любую желаемую форму. На ракушечниках хо- 
00ШО развиваются многие разновидности кактусов, седумов, 


10—12 кг может разместиться 
ий. При систематическом поливе 
ать зеленые насаждения на про- 


%НО легче приспосаб. і 
ЮТ, лучше цветут, чем 


тире, попытайте®ь А 
что растения г. 
кат этим целям поти 
зываемые МИК а 


ака 1 Ородки, камнеломки, на пемзе — лиановидный фикус скан- 
0 нев Денс, Хавортия и гелексиня — солейроли. Превосходным материа- 
бязато п К р Й (9) кий и пористый. 
(0) ИСТЕЙ Для микросада является красный туф. Он легкий Пре 
я) ПОР“ подай.» | свободно обрабатывается, но очень крошится, поэтому ра и 
Зать ильником с мелкой насечкой. Туф хорошо 
ИЛЛЯ его следует напи я 
г ДИН Проводит влагу, вода, налитая в поддон, быстро поремадае Б 
ув _На его поверхность. На нем прекрасно растут нессторы ре знов 
| Хости папоротников, рейнекия, аспарагус. Живописн Отряд Е: 
ТИТ? Ма фоне вишнево-красного камня пестролистые растения оаа са 
1 Ы 
"06р. И Миниатюрные горные скалы и гроты, покрытые жиз 


растениями, украсят квартиру и улучшат ее микроклимат, 
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точки, Летом _ 
ащищат 
Поставить банк а Раб 


св Не 
Вать растение — Оно любит покой 
Растение 


Д И. ь. 
х Мя нужно сл кам лут 
лучше Возле око; ча Кр ОНУ Выра "еи р ный 


01 
нь расположенных с ВаТЬ лимо 00 в они П 
ых а Северо: Мо ИР е ) 
западной стороны. у Восточных и Южных окон 001080 и жо. аэ и Ой 
НЯТЬ или Устанавливать В стороне от окна, Нужно ит. | 

ИМОЙ лимон п 


дневно, но поне м 


оливают один-два раза в н 
у. Т 
превышать тем 


Температура В 
Уру воздуха, 


аду І 
при большей 2 од 
погибнуть ү вязи. Поливать над очень Е о е а В Т 
достаток в увлажнение, приводит Деревцо к гибели а В втор‹ 
Хорошо ВОДОЙ, НО 0бя. {ў ХИЖИ, ВО НИЯ 
зательно тег аЖнять с поддона, но нельзя допускать о. время цвете 
застоя 


надо об; 


1с 


Яной ком Уже пропитался, лишнюю ВОДУ ПЛОДОВ — 18 


то на ЛИСТЬЯХ П 
опрыскивать тепловатой ВОДОЙ изи ЛОЖНОЩИТОЇ 


льно опрыскивать растение 1-2 раза 1 тающийся их С 
`вартирах с центральным отоплением = 0 мылом (40 гл 


8 тоным настоем 
ЕОНИ 5—2 м и могул у 

а достигают высоты 1, по "щит Соводы с 
гаких растений требуется хорошая У ру ДЬ 


183 свеж 

С ег 
жить до А питательная земляная смесь. Эз ПЕ ты то зар 
структуре и ре м" © из дерновой и к . 

УТ составленная А т 
о ИА `Н его на т песка в равном (по объему №. Ж Орые высасу 
а Шсеперегнившего ть в виду, что для цитрусовых совер ы) ских 
шении. Следует иметь в виду, уе 

но ы кислые почвы. Е. с март ^а М о сульф 
то стение следует 1—2 р: 5 ИЙ ИЛИ В и нат 

Цел армливать растение следу азбавленный корову оды К) Оды) ат ерт 

льзуя для этого р Е оол | Е а 
о ДЕ часть коровьего помета 10 рительно 
<: я | 

птичий помет 


Е НИЯ предва - ў, М 
ть птичьего — 20 частей). о применять ии м, аиа 
онну сао трех дней в воде. Мо пакетах, № 
настаивают в 


на съ 
казывается Кто Воде 
я — дозировка у 0: ых — ли 
ра НЫЕ р деревцо. в марте старые, СУХИ ШШ у у" тек Я 
прежде сле, льше плодов, . м о к 
р Чтобы лимон дал И сс УсОравиваюа горшок на а ы т, | 
беги обрезают, молодые и живают В 2—3 года. 606 ОА 


са 
й растение пере те НОЯ 
й же весной р ку кажды пере 
Первой ж о. Повторяют пересадку стовой, 1 часть черепки 
шире предыдущег НЙ земли, 1 часть м кладут битые 
оо зед 
не 
или торфа, 


тый песок. 
и крупнозернис 
282 в 


Ух носят привитые лимоны. Растение, 
р лодо 

тъ Го оз сего растут о к прививке, когда толщина ствола 

ых на Уха иЗ И Прививку делают черенком или глазком- 

часто ОЛне е Под. т 210 мм. го, уже плодоносящего деревца. 

Э ероых Заем б, Т атой © РУ. ООВ в КОМНАТЕ должно быть прохлад- 
тр 79 ер фо“ нод В иначе цветы осыплются. Когда появятся 
ую ион 4, по А В пепле 16 ЗИ лишние, оставляют лишь СТОЛЬКО, СКОЛЬКО 

а. 0р он вают Р Я 
т Ч №’, обры ь: на каждый плод в среднем должно 
о же Того ребут і, СА сможет прокормит 


іу. гү д 
ро я 10—12 старых листьев. Если этого не делать, лишние 
І 


ход но опадут. и 
Б хеВеро Рацио о) ] зии все Рат цитрусовые можно семенами, прививкой, черен- 
ех Око сто ОЯ ТМ | аи Начинающим цитрусоводам лучше брать семена, 
> о я Е: СЕ верный путь. Вынутые из плодов семена надо сразу 
За Неде При | ить, иначе они потеряют всхожесть. 
ы Должна, 105 Лето еи из семян лимон начинает плодоносить на 12— 
больще на 253 тру $ | гОД ЖИЗНИ. 
адо Очень РаЗнищ, Ауа Иногда у нормально развитого лимона опадают завязи из-за 
ИВоДит Осто 9 вдостатка минеральных солей либо слишком высокой темпера- 
6 


ЛИ, туры воздуха в период цветения и в первое время роста завязи. 
В 6 А `лелм ато г 
дона, нон; Одо 80:0) обя. | В первом случае растение следу це подкармливать раствором 


ВОЗНОЙ ЖИЖИ, ВО втором — помнить, что оптимальная темпера- 
70 во время цветения лимона _ 16—20 градусов, а в период 


’ Тепловатой ВОДОЙ из 
<ИВать растение 1-2 раза 
ральным отоплением _ 


ются сладкие клейкие выделения. 
опасный вредитель комнатных: рас- 

ти. Следует опрыскать деревцо керо- 
НОМ с мылом (40 г мыла, | л воды и 5 капель керосина), а 
листьев грецкого ореха. Некоторые 
< Ищитрусоводы советуют смазывать зараженные места’ ка- 
ШИцей из СВежего лука. 


ИСТЬЯ ли 


высоты 1,5—2 мимогут 
требуется хорошая по 
ная смесь. Этим 1р0 
дерновой и литой 
ном (по осема 7 
ятрусовых совёр 


с мар 


монов нередко осыпаются из-за паутинных кле- 
ОВ, которые высасывают из них сок. Бороться с клещиком 


лука или 


аза в месяц › а также сок алоэ и агавы (150 г листьев на 1л 


(акан во 
ды) 
ОВИИ 
ленный хоро воды | ОЗ 


— 10 час  ительйо 10 6 опрыскивания надо повторять трижды с интервалом в 
та предвар ИМЕ ей, 
рения именят» 80 На стволе лимонного деревца иногда появляются трещинки, 
жно ПР пакета» #3 Которых вытекает клейкая жидкость. В Этом случае омертве- ( 
ется на | кору вырезают, не нарушая древесины, ранку промывают ^ 
суди Процентным раствором медного купороса или 5-процентным 
те стары Й арганцовокислого калия, затем замазывают глиной. 
} й 
201. У оршон, А В ПОМОЩЬ ЛЮБИТЕЛЯМ КАКТУСОВ 
.В од2: еї не Е 
т те 20 0 і Особенности ухода за кактусами. Насчитывается. свыше 
И 1.980 е“ 5000 видов этих многолетних стеблевых суккулентов, Некоторые | 


аа 4 
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кактусы при пра ВИЛЬНОМ 


ходе 
раза в го ДНИ цвет 006 
т 

зрелости. асте иса 

Причудливые формы и строение кт 
Интерес к ним Цветоводов Любителей На Е 
НИМЫХ ко всем СУккулентам Каждый види 
НОГО ухода ТЫ, н Е 

Ившие 


ние на их корни. У кактусов Разлиці Ко. има 
тикальные Маловетвистые) репчатые и Мочковать 3 
От строения Корней Кактусы требуют различной Г омос 
имеющие длинные Вертикальные корни, хо ошо Е касту 
В ТЛИНИСТОЙ земле. Репчатые корни требуют плотноЯ и 
известковой земли. Мочковатые Корни сост ое 


ТОНКИХ корешков, 
Им нужна мягкая 

о колючкам 
Дим растениям. К 
Умеренную влаж 


можно определить, какой 
широкими 


с носят сырой почвы. 
Кактусы вол покровом не любят ярких прямых 
солнечных лу і время, зимой не выносят чрезмерной 
поливки. 
Почва для ивер 


‘рсальный рецепт состава ПОЧВЫ 
сов дать невозможно. Рекомендуют сделать 

1 пр ь к ней необходимые состав: 
Для всех кактусов земля обя- 
бы через нее быстро просачи- 
сивается на поверхности, — состав 


для всех видов к 
основную см 
ные части 
зательно д 


У берут в равных частях листовую И Д 
новую землю орошо егнившую), и. 
песок без примеси глины (вместо песка можно ваше рамаи 
ный и просеянный кокс величиной с горошину). совае 
немного измельченного древесного угля (1 :10), то е 
няных черепков, старой, выветрившейся Е 
всего из разрушенных строений). Смесь посып 
ным суперфосфатом и тщательно перемешиь Юд, оо 
Чтобы определить влажность земли, горсть во од м: 
лаке; затем раскрывают его. Если земля р ь 
влажность нормальная. её ее ВЫ зи 
я листовых кактусов (пей| Т ЗОО 2 
кактусов, рипсалисов и Др), к основної и атт 10. 
парниковую землю и торф. Хоро по), «азат аб 
подкормки старым, дерепрезшим к од, ЕЙ ‘основи ув 
я кактусов с кол , И ОТО 
акте известь. Взрослым Е ть и глину луч 
переусам нужна и 
всего брать из разрушенных стр 
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р водой 1 
‘ти! куб, мперепрев: 
зртуник употреблению 
ўакоая земля получае? 
ісдовой земли. 

(иро землю заготавл 


. с мочковатой корневой системой рекомен- 
есь такого состава: | 1/2 части 
мвеннія парникового перегноя (4’летней 
я земли; 1 часть выветрившейся ГЛИНЫ, 
о Ерниотого песка, немного б 


итого кирпи 
большими колючками прибавляется немног 


Ча, для 
о гаше- 


| р Дерновую землю гото- 


тетом 
т не менее трех раз в год. 
Й І готова. 

Лиственная земля Готовится так: 

Хо. | лесах ранней весной сгребают т 
| дывают их в штабеля или к у 

поливают несколько раз в‹ 

Чета 0,5 кг на 1 куб. м пе: 

| вполне пригодна к упот р 

Парниковая земля’, 

ТО слоя Садовой земли. 

›Мендуют Сделат | Торфяную землю 

ого чернозема: сыт 

беля, В течение летн 

Ючи должны лежат 


И Осенью к 
Через 2—3 го 


В лиственных 
толуперепревшие 
В течение ле 


Її вносят гашеную изве 


садах или 


сть из рас- 
—3 года земля 


ИЗ 


лошадиного навоза и верх- 


от из так называемого болот- 
Тав- ховых болот складывают в шта- 
тусов Земля обя. 
быстро просачи: 
НОСТИ, — состав 


› так как в плохо 


ле 
истовую и дер: 


2 ‚ Глина старая, выветренная являе 
әнистыи речной ю 


тся незаменимой составной 
| СТЬЮ каждой смеси при ра 
ять размельчен: 


зведении кактусов, особенно с тол- 
ГА стержневыми длинными корнями. Её можно собрать на 
`. Добавляется Проительных площадках. 
толченых А е0к обязателен во всех земляных смесях. Он не дает расте- 
звести. и Никаких питательных веществ, но увеличивает аэрацию 
гранулировё овы, Самым лучшим ‘считается крупнозернистый, речной. Песок 
+ 2 жавыми пятнами перед употреблением необходимо промыть. 
ают В ку: Земляные смеси для кактусов его добавляют от (вуз: (е1 И 
КиМ — зн 0 одной трети, а если у растения обнаруживаются подгнивши 
тА 1 | они, то следует брать половину от всего состава смеси, 
ВИО: Звестковую почву в виде глинистого мергеля ри 
ЮМОР ву При выращивании волосистых кактусов, а также кактусов с боль- 
до Д после и колючками, 


осуда для кактусов, Корни у большинства к 
ЗИТы слабо. Поэтому им не нужна большая пос 
© осваивают всю землю, и появляется одаснос 
Что Может оказаться пагубным для растений. 


актусов раз- 
Уда, так как корни 
ть закисания земли, 
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Новые глиняные горшки пе 
часов замачивают, 


ОЛИВ кактусов. у Молодых ра 
существенно больше, чем у старых тт 
земля в горшке высохнет, необходим 
ливую погоду поливать Вообще не’ и 
По себе достаточно влажен, р 

Зимой, если 
только раз в 


оло 
› Потому Что Воз 


растение держат В 


холоде 
две-три недели, ў 


Го следуе 


Ста ги у 4 и по 
ра: т слегка увлажн Лава 
нужно следить, чтобы вола не попадала на растет о При том 
у ТА УА тат р н 7 : г. 
Весной и ле ТОМ надо следить За тем, чтобы з 
Не только верхний ‹ І0Й, НО И весь земляной ком и был 


Не поливать расте 
Гружая их в вол и 
НИЖНее дренажное отно, 
обладают больш 


Я 
ве] < ставить горшки в таз 
ерти. Вода быстро ВПИТЫ 

Из Се 57 Й 
“3 всех растений ТОЛЬКО грибы 


Ги появится мокрое Пятно, горшки 
ЫИ 


т ставят на место всегда той же 


с растениями вынима: 
стороной к солн 
методу Достаточ 
года два ра З 
опрыскивать из пул 

Удобно пол 
носиком: ствол остане 
увлажнена. Какту 
жаркого дня м‹ 
создает нужны! 

Кактусы не 
некоторые и погиб 


стояли прежде. Полив 


по этому 
ин раз, 


в самое жаркое время 
стальные дни растения необходимо 


мощью лейки с узким длинным 
емля вокруг растения будет 
м в парвиковые рамы, после 
кой-’дождиком”. Такой полив 
: года влажный воздух. 


вой воды. От нее они болеют, & 
ишке извести в воде на нижней 
части стеблей какг: тся известковые отложения сна 
чала в виде тонкой и хрупкой скорлупки, легко удаляемой дй 
мягкой акварельной кисточкой. Постепенно эта пленка 
И делается частью стебля. При попытке удалить ее СПИРА опр: 
Ца растения, оставляя раны. Особенно вредно Применять 
скивания кактусов воду, богатую известью, Ре а. 
на поверхности стебля в виде мутных белых пятен ера ДЫХ8: 
только портят вид растения, но и мешают их прават воды, при: 
нию. Поэтому крайне важно заботиться о смяг и п. 
меняемой для ухода за кактусами. Простейшее, Е ом большая 
ство — предварительное кипячение воды, при УБК пои или\чайз 
Часть извести оседает в виде накипи на стенках кастр | 
ника, 4 считаете 

Наилучшей температурой воды для долин он холода» 
такая, при которой опущенная в воду рука не ПЕЕ опрыскивания 
МИ тепла, то есть 35—40 градусов. Вода же для ведь при Ра 
Должна быль значительно теплее, просто горячей: 
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аылают СЛОЙ песка | 
"ини — немного Тол 
Ит кактуса от ЗагниЕ 
ўвя месяц выставле: 
тани, Их кожица 
"В змние месяцы. Ес 


2 
Я 


Ма, ту $ 
м и Зы 
оз уна 


о у ан мелкими капельками ёе температура 
Г 1 < ПОНИ 
Ш г у 
и п | кактусов. Весной кактусы | т: 
оў ка надо пе | 
до дон нос) Перес и чали идти в рост, у них позеленели верху кивать, 
` пог В хое а ься новые ареолы, значит для них настули Ки стали 
д, му олор ка 0 м У рыват чивать ПОЛИВ, ГОТОВИТЬ земляную смесь т а весна, 
доде, чом ОУ р пересаживать живое растущее растение не оао пере- 
Зл, жао К Е) ВК. пойдет в рост, крепко ухватится корешками за а, оно 
а раст Я зо дуь Хх «о УИ кактус лучше не трогать, а подождать его проб емлю. 
ге ние ему Е" и садка может оказаться для него опасной или даж у 
> 8 р ЛБНОЙ > 
Ной тоб ЗА Пу КО 1? После пересадки растения неделю выдерживают НОЙ. я 


В тенистом 
1еСТО на окне или на бал- 
дней до пересадки кактусы 
ком пересох и 


в, после Чего ставят на постоянное мест 
мест Ж начинают поливать. За 3—5 


естают поливать, чтобы земляной 


о аз А 
Растен Пить ВОД АТ 1 делилась от корней. оао 
У тор 210. юю часть горшка закр 
а Тор (“Я Нижн Рывают черепком 
т мо Цей споко б важ = кусочки древесного угля, ар Зе м оа, 
| ое р. Особ 210 кой, на ней раскладывают, осторож э тают 
на МЫ Пятно НО ГОРКО 2с. Е 2 Рожно расправляя, корни 
ест но, тор ® са Одной рукой придерживают застен Р 
Режде 70 Всего "Още 7 ар растение, другой — подсышают 
е, ат млю. Уминать ее ни в коем с е 
З сам Полу и 1 е рка о стол земля уплотняетс в 1783, при постукузавий 
и 96 Жаркое Ому Шу насыпают сл ! ‚ И кактус садится на место 
Растения нед Зра растения н ао © а ВД самую корневую 
ЕН толче Л Я 
у Димо храняет ствол как нао превесного угля. Это предо: 
йки с 2 П қар НИЯ. 2 
М первый ме ные на 
округ иным [ся в притенек р 7 1а Воздух кактусы нуждают- 
И Растения будет Еа р: А не и. р. {а совершенно отвыкла от солнца за 
1 “АНЫ СЛ о. 
ОВЫе ра ур зимние м г. исли растение не з 
216 Рамы, после есле оте ащитить, большинст- 
Иком”. Такой Полив | могут п о т ожоги. При сильных повреждениях кактусы 
ть. Ј 


да влажный воздух 
т нее они болеют, а 
И в воде на нижней 
вые отложения сна: 
гко удаляемой даж 
эта пленка грубет 
ее сдирается кожи 
›именять для опры 
— известь оа 

пятен; которые № 


итенения м 

наВеСОК, Сложен: ра е использовать тюль для 
: ое Е посажены кактусы, летом притеняют 
ли фанеркой, так как перегрев горшка крайне 
[ ЗРеДен и часто служит причиной гибели корней. 

амое подходящее время для пересадки — конец марта — май. 
Цветущие или набравшие бутоны кактусы пересаживают после 
( ЗВетения. 
Размножение кактусов, Размножаются кактусы семенами 
|" вегетативным путем — боковыми черенками (?детками?). 
Черенок срезают острым ножом и оставляют на несколько дней 
ПОДсохнуть, Затем на влажную землю в горшок насыпают слой 


Песка в 2 ставят черенки и закрывают стаканом. Углуб- 
т, В 2 см, на него став р Я 
чении ее, ср’ | ПЯТЬ черенки нельзя. Для устойчивости ВЫСОКИ р а 
ДЛЯ а В | 00 укоренения, привязывают к палочке, воткнутой ряд гв не. 
отороМ ШЙ | Только опунции можно сажать глубже, потому что ) 
астрюл Корни из боковых ареол. 


В) ” нужен теплый влаж 
Для успешного укоренения "деток ну; жн 


. Увлажнять стоящие на укоренении 
„тусоВ 0 Воздух (25—28 градусов) Ул тЫ 
б : ренки лучше осторожно с подд ее. 
гву' ас _ {кактус без корней легко загнивает. У 
Г ой Е 
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НУЮ для них 
я Проращивания се 


ним подогревом. У Сеянцев 
влажный возд 


ещен 
Солнечного света На окне н о 
см от горшков, Устанавливаю 
вания или Дневного света. 
Семена большинства ВИДОВ кактус ори 
ДНей. Семена эпифиллю я пий РоРастаки С : 
ан с люмов и Олунций сааса течение лу“ 
К только появятся ВСХОды, теплу о Е 
тривать. Стеклянный ‹олпак п 000 
Пр УЙ колпак приподнимают И Став Ил 
ЧК 1а 4 
е чурочки. Ино! да на Некоторое Время его с Ат іа 
актусы осенью И зимой. С прибли› е. и ВЕ 
понижения Температуры и ув ичен дор ое Е Ш 
КИВать кактусы нужно в с На 66 поливать и опры О р лод СИЛЬ 
‹актусы все реже. Следить за те д В 
Поддонах под горі оставалось воды, стекшей пор а ио 
лива: повышенн Е Й 


для кактусов не 
Утром так, чтобы 
холодные осенние 
будут не опасны 
В холодное в 
сухом и прохладу 
Равильное дозир; 
Земля в горшке д 
не пересыхали м 


Поливать в это время как д 
тусы надо 
почва подсохла, При таком поливе ИЕ ЭТИЛОР 
—3 градусов вибибтываюте т 
титокои смазываю 
48 кактусы нужно содержать в светном ‘итуитя (через 3—5 МИЕ 


при 


© температурой от +5 до 


температуре 8—12 градусов тепла, чит үз пульверизатора 


определяется опытным путем. тендере промыть, на нел 
‘ть такое количество влаги, чтобы 


"ирта 

‘видные корешки. Ни в коем случае ае ср пита 
о т ел Каз 0- ща. Для 
не следует старать‹ ить рост побегов путем полива содні зт ту 8 
временным подог ре ем. Рост в этот момент должен быть мак то дней. 
симально подавлен, чтобы растение могло образовать ЦВЕТОВ Морь жить 
почки. Исключение составляют зигокактусы и рипсалис. ИХ Е. ео ит (5 
ненный ритм не соответствует нашей смене времен и. ак Каму 
Растут и цветут тропическим летом, то есть в то р О С Растут А 
У нас лежит снег, поэтому требуют зимой светлого м опр я >На беду О 
вышенной влажностью воздуха, которая достигается пут кактусы К ибое © на 
кивания. За полчаса до опрыскивания надо он. Е КАХ а. Часте 
на свежем воздухе, но не на сквозняке. Особенно т способны № о 8) Загңу 
вать в целях профилактики от вредителей, и воздухе- 7 Х алаты Вастени, 
размножаться и поражать растения только при 5 опасность ДЛЯ 

Вредители и заболевания кактусов. Большую 
кактусов представляют в редители и а семей как: Г 

Распространение вредителей и заболевании ааа недостат } 
Тусовых в большинстве случаев А ООН своего 
Ком в уходе: изнеженностью растений ни чересчур обильны" 
воздуха, слишком теплым содержанием зи мой, Р ; 
‘или недостаточным поливом и опрыскивани 


сто встречается мучнистый 
ной. Выводок имеет вид клочке со ЭТО насекомое 
аты. Э омо! 
ти 


А Ў ИЗ МЯГКОЙ 
77 вают СОКИ ой кожицы 
с а № о акупоривают поры. Растение и обезоб Р Д 
ат Чеш № ао б можно денатурированным) Рабатывақу бражива 
Ую до ое Орр и ‘чительно более опасным ББА пиртовым 
Про м м о г МОЖНО обнаружить только с Я красный к у 
у Рас, туа ж И на 1—3 ММ. Для борьбы с ЕЮ пы ле коте 
у черет “а, т пр эфирсульфоната или раст ый применяют о как его 
м 0506 0 30 и ыы) Нельзя путать красный 15 ор тиофоса (20 кап ценны 
З стаза Оцу ани (20 кактусам не вредит, а скорее Ы: с красным па апель на | 
а созу № ро (аелвигаю тся, охотясь за клещикані и. ПОЛЬЗу. Па ЧКОМ, кото 
р Всем Дере рок клещику не бывать. ми. Там, где аА быстро 
В, Сену СНИ Обработку растений пов: т красный 
1 15 ло ом. Чтобы растения овторяют 2—3 раза 
ВОМ. е 2 
р не получили о С недельным КСЕ. 


жог 
ОВ, это надо делать ве 


б е чером. 
Стек М чус Ыб 
низ Шей п обы Труднее бороться с корневой тлей 
Зкой Поста Н ить. С ои тлей 
сле обнаружить. ледует вынуть рас „так каке 
ак © | кисточкой и промыть под с растение из зем 
Тусы ‘1 имотреть растение 2 сильной струей 
5 но | Есть еще И обработать по а 
до —3 а | кактусов оран проверенный способ 6 
а | ТИНИСТЬи 
Кс | Кактусы сао тым мучнистым ои . 
Ве эт Й 
Чержать в свет МЯГКОЙ КИСТОЧКОЙ с этиловым спиртом И алок трипсом). 
12 градус ЛОМ И сирт испаритс я зают поверхност ВОЛЬНО Толстой 
ОПЬ ОВ тепла, | промываю: Я (через 3—5 минут) ь растения. Как тольк 
ІТНЫМ П | омывают из пул ВЕ тут), растение сраз о 
ство) влаги, УТеМ Еи растение не пр ора теплой (30—35 г у 
Б чтобы | От спирта б : ть, на нем могут быть о РУС водой. 
случа нсек а погибают : 
2м полива с олно: ое но и их яйца. Для и тощо личинки, взрослые 
толжен быть мак: объ р 7—10 дней. рантии обработку, можно 
зовать цветочные |00 ичтожить обыкновен 
ИХЖ р ходимо провести трех х енного паутинного клещика, не 
ипсалис. ЖИЗ" | Между обработк трехкратное опрыскивание растений, собл о 
земен года: Он | Если тт интервал в 7 дней. в: 
Да | ы растут в х С 
го время, ко ле заболевают, на ыы Н к а НЫ 
ого места сло пасная Е Е редко нападают вредители. 
я путем опРЫ® Мя фитофтора, то ЕЕЕ часто встречающаяся болезнь сакав 
АКС (захвате Т Е 38 НИНЕ Она поражает корневую шейку 
оке в _ стения. Одна из главных причин появления 
ажно О бны | Г оыгок влаги при низкой температуре. Своевременно обна- 
‚рые © К загнивание, можно спасти хотя бы часть растения — отрезать 
здух” | оров 8 
во тая (у ую верхушку, посыпать место среза толченым древесным 
ТР. ем, подсушить, а затем укоренить, как обычный черенок. Если 


| Киение распространилось по всему стеблю, значит спасти растение 
нужно сжечь, а горшок 


Возможно. Землю заболевшего растения 
альцинированной соде. 


к 
гмейс18 т Про 
4 едо? родезинфицировать, выварив его в К с 
ибо Н еже. Один из самых распространенных вредителей кактусов — 
Е. тля-червец. Это крохотное насекомое длиной в 2 ММ; а 
сли его раздавить, выделяется красная жидкость. Уничтожают — 


лю спиртом 
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2, 
3: : МЯ 


Болезни Непаразитарного 


Надо проверить, 
лишнюю землю Удалить; ост 


и перевалить растение в мень 
ную, с большим содержание 


воздействием неблагоприятных ТТ ВОЗ} 
статка или избытка питания, Сырости или а чей сре 
мерной жары, Холода, плохого Качества зе сУХости Воз 
От недостатка света часто погибают моло ао, 

семядольное колено их чрезмерно Удлиняет 7 с 
Растеньице погибает, Необходимо Заблагов о Подгн 
горшки на светлое место, а любителей тени рамы Е 
НОИ стороне комнаты ИЛИ в глубине се В случае г 
Увлажнения земли збь 
дрен 


нес = СМ от поверх 
°ШИЙ горшок. Мелкозернистую Плот | 
» ПЛОТ. 


м глины ПОЧВ необ 
очень осторожно, так как обильное Увлажнение ФИМ к ба Г] 
К закисанию ее. вследствие чего Молодые корни Загниют №” [] 
листья на молодых поб гах пож сют и растение В конце концов и А 0 
погибнет. У некоторых ві пожелтение наблюдае 


переходе от высокой тел 
Владельцы эхи 
большому количес 
чае; если эхинопс 
туре и часто пол 
и экземпляры, 
развитый эхинот 
температура и 
тогда он скорее защ 


Уры к низкой. 

(сжовых кактусов) Нередко радуются Я? в 00 

на растениях. Но это бывает в слу- и 0 
і при слишком большой темпера спи А 

Усы почти никогда не цветут, как са © 

ащент из таких деток. Здоровый, хорошо #9 0 
три правил ‘словиях зимовки (низкая пику № 

‘олив) не должен образовывать ”деток® пая № 00 


Е ин и 0 
Иногда сте крываются толстой пробковидной Е. у м 
оркой. Это л 5: о злоупотреблением примесью 
5 Е 7 л Сл ладывает- № 
извести при посадке и пе ‹актусов. Известь отк аа В о 
> а :0й шейке и низ част 
ся при поливе кактусов на 1 ой ше? еи Бка Па ур а о 
в виде тонкой скорлупки, способствующей опро и 
явление тонкой коричневой пленки может быть а 
высокой влажностью воздуха и сильным освещением «аа СУА 
Каждый вид кактусов требует индивидуально аи а, Ки Ознаҷ 
Но если обобщить основные сведения по уходу 25 свести в таб: ) бе ‘олнечно 
бьг асте С “< > их 
пространенными в быту растениями, то их мож Еи оо, а, 
лицу, которая была приведена в журнале "Наука \ м ено, 
1966г. (с. 260—262). | Вее ть, 
КИ 1 о 
Основные сведения по уходу за кактусами 6 асов блы 
І П ме ПОитеь 
25 =: ; сы ох р Б 
таг 9 
Е: 8 Н; зование ЧЕ В 8 “мод ста 
Ё В < 
Е А а В а о аа 
5 ЕЕЕ 58 28 аа Уват 
ОЗЕР |“ оё |= бы 
'Айлостера Шо А Астрофитум а 
Акантокалициум Й о Д Брахикалициум 
Апорокактус Ш о 4 Гимнокалициум Ё] 


[4 А п 
ародия 
О А П 
ейреския 
[4 А По 
севдолобивия 
ы 4 Ребуция Г] Ы 
Ие а А Рипсалис Га] 0, г 
ПЮдае ка 4 Селеницерес № 00 ў 
ТСд пру Лемайроцерус Ш оо А теф 00 
) не ЗКом | Лелисмнум О со А Е и“ Г] о А 
о то ВКО ду | 000277 о А в. хоцерусе М 0 А 
м бол, Оа ТВ а Лофоцереус о А н вооа Е о 4 
“Огда на темпера, П орора ШВ оо А т лея Г о 4 
е 
Здоровый УТ, как | Имиллярия [2 А реус 4 о 
зимовку Хорошо Млакокарпус О 7 ефалоцереус М 00 А 
КИ Низкая № т &\ Эриокактус 14] А 
оо. ОА ш о А 0) 
тор Иобуксбаумия Ш 00 к Эриоцереус 141 о 4 
стой пробковидной | 107ия р о А Эхинокактусі И] ВАО 
блением примесью | Ютокактус Ро Эхинопсис 14 о Л 
весть откладывает. | блунция = т А Эспостоа 11 @ 7 
ижней части стебля | Ореоцереус о я зооло 4 о д 
3 с 


пробковению. По: 
ть вызвано’ также 
пением. кактусов, 
ального! Подхо 
за наиболее Ра 


ус 
Ловіные обозначения: 
— Полное солнечное освещение. Ранней весной немного притенять 


Ч: (0) свести 25 и 4 = Полное солнечное освещение. Весной и в жаркие полуденные часы 
и жизнь”, №.» лета притенять, | 
а = Возможно больше света. Весной с 10 до 15 часов, летом с 9 ДО 


16 часов притенять. С середины августа — полное солнечное осве- 
щение. й 
ОЁ Зимой достаточна температура от +6 до +10 градусов. 
[00 = Зимой нужна температура от +10 до +15 градусов. 
А - В зимние месяцы не поливать. 


А в зимние месяцы поливать небольшими дозами. 
Д\ В зимние месяцы поливать обильнее, особенно цветущи 


ляры. 
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ЦВЕТЫ НА БАЛКОНЕ 


Весной, летом и осенью ба 


ЛКОН Может стать 
отдыха, если его оборудовать 


соответствующим 


Образом, 

украшение балкона — конечно же, цветы. Впрочем, зеле 

ния нужны на балконе не только для украшения СЕ ные 
> 


ная защита от солнца и пыл 
микроклимата жилища. 

При выборе растений нужно приним 
сторону выходит балкон. Если вы хот: 
нужно подбирать главным обр 
У вас несолнечная сторона, 
ким, красиво цветущим 


И, отличное средство ДЛЯ у 


азом вьющиеся, 
То предпочтени 
растениям. 


Не следует сажать в ящиках 
при этом они вытягивают: 
Кроме того, лучше 


гы слишком густо, так 


И: 1 не хват 
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Рекрас. и 


ает питательных веществ. 


щения ИХ 


растений может расти на южной стороне, но, наприм р 
и клубневая бегония не выносят яркого солнца, на солнечной сто. 
роне они чахнут, Цветут плохо или вообще не цветут. З 

При посадке цветов С теду. Г Учесть, что их окраска должна 
сочетаться с цветом здания. К сл ` Из красного кирпича не под- 11 И 
ходят красные или розовые пвегы в ‚ нном случае рекомендуют ИИ балконе 
белые, темно-синие, . белых фасадах красивы зади На й: кр 
все цветы. Очень хороп ј белых стен пестрые цветочные (01 оКраскои. 
смеси. Для деревянных п г все цветы, кроме фиолето- олы Хорошо ВИДНЫ | 
вых. Следует отметить, что и желтых цветка выглядят так же тов не одинак 
ярко, как шесть красных и 'олетовых. ЦЕ В 


лекют настурцию, о‹ 
рое дома. Насту 


как 


ог и им количеством видов, а зщищая ето от с 
тогда легче подобрать 194 цие сочетания. Не рекомендуется “у Настурцией МОЖЕ 
по соседству с фиолет‹ ‘тами сажать синие. Эффективно Ё Леко П ия а 
сочетание красных, синих. х цветов. Белые цветы сажают, З, о ТНЫЙ 
чтобы отделить одни яркие растения от других. 3 ором 

Хороши для балкона разнообразные герани (пеларгонии) Ув ряду Можи 
и фуксии. Они Обильно цветут все лето, необычайно красочны, и, у чербену или 
неприхотливы, не боятся ветра, легко размножаются. Весной, лом Омету, ИОН, 
в марте — апреле, во время обрезки и пересадки можно нарезать № А дить Душис ОЕ 
черенки и укоренить их в плошках или ящиках с песком, а в ре их Эта: Тыў 
конце мая высадить молодые растения в балконные ящики. З хов Може Жей в 
Можно посадить на балконе душистый табак, резеду, душисши "Ум, та к Идти 
горошек (правда, он теплолюбив и хорошо растет только в жар ак, ми, с 
кое лето). песка ОЪЯС 
Осенью прекрасным украшением балкона могут слу м у о ии 
Зизкорослые астры. Они не боятся холодов и а. м Алко 
гих растений. На солнечных балконах рекомендуется НЫ о е мац 
Вать в ящиках: пеларгонию зональную и плющелистную, саи Дамы. Херену 
блестящую, флокс, гвоздику. китайскую, годецию, ков отроп. Мотуо Омез я 
вербену, петунию, портулак, тагетес, целозию, циннию, геа эхе КИК их мася рар? 
Торшках можно посадить агаву, лавр, алоэ, тунбер балкона Ват 
верию, лантану, кампанулу среднюю. Для ася, хмель песто КА Хоти Аа 
| __ {8 вьющихся растений подойдут кобея вьющаяся, хмель Злам КМ 
’ листный, тыква фигурная. 


конах, где солнце светит не целый день, в 
светлых (ей петунию, вербену, настурцию, циннию, ка. 
жив 


я Ук Про“ об И Я индийскую, левкой, маргаритку, немезию. 
Ңң ра чер "Раз М к 
ое 1 щер м, 5 оу ме еМ землян працену, хлорофитум, ирезине, кальцеолярию, 
Редон, МОЎ ли ах са Из вьющихся растений здесь подойдут душистый 
ям А ди М | ЕА лафи ие бобы, настурция канарская, адлумия, лобия 
Те зат Овни УУЦ ШЕК 25 аошиеся сорта помидоров. 
Щи ени Мани, е (атоо 2 тых балконах в ящиках хорошо себя чувствуют фук- 
тен Ся, а о ак № ОЕ бархатцы, клубневая бегония, табак, будра плюще- 
› 

Б ие над 201и на 10 М 71 езабу, дка, в горшках — олеандр, мирт, традесканция, 
оне Тъщин Отда, оро М видная, криптомерия, кипарисовик, циссус, сансевиерия. Из вью- 
о , на Тво СТА ГД неплохо посадить ампелопсис, плющ. 

Те Ол а, н Римар Она Щ 2 балконах, подверженных действию сильных ветров, можно 
Не а сол * Фуке ящиках агератум, бегонию семперфло енс, вербен: 

Ь етут, (Нещо № | палить в В 

> Что их . И | аи ринум, лобелию, пеларгонию зональную. В горшках выса- 

Красного и Раск | живают лавр, иглицу, сансевиерию, из вьющихся — плющ. 


гы, которые цветут в разное 


зремя, тогда балкон будет красиво выглядеть с ранней весны 


х | дотлубокой осени. 
се цве естрые совы |, Для. посадки на балконе отбираюл сорта’ цветов с наиболее 
яркой, сочной окраской: красной оранжевой, голубой, белой. 
овых ГЛЯДЯТ Так же | Такие цветы хорошо видны с дальнего расстояния. Важно подо- 
сле | (рать сорта цветов не одина ‹ по высоте. У наружной стенки 
ком ГУСТО, так как | ИЩика сажают настурцию, но если балкон расположен на 
ет питательных веществ | ЖНОЙ стороне дома. Нас свешивает свои стебли через 
чим количеством вид, ящика, защищая чного перегрева. 
ния. Не рекомендуется Между настурцией можно посадить низкорослые астры, кар- 
кать синие. Эффективно 0 левкои. Приятный аромат дадут 1—2 ветки резеды или 
. Белые цветы сажают | ПИолы. 
гих. е7. ором ряду можно посадить петунию, поздние левкои, 
’ герани (пеларгонин) орно 2» вербену или высокорослые астры: страусово перо, 
необычайно красочны, можно г. КОМЕТУ, пионовидные или розовидные. Для аромата 


а 
НН и д0 а балконе высаживать ив 
ом Случа Рпича не КШ | Если н кива 


) 


жаются. Весной, 0 посадить душистый белый табак или душистый горошек. 
азмно о нарезать — Я верхних этажей выбор балконных растений весьма огра- 
есадки ма ай | “Би речь может идти только о низкорослых растениях, таких 
пциках с 16 Е р агератум, гацания, бегония вечноцветущая, бархатцы (таге- 
сонные ЯЩИК СТЫЙ — в маргаритки. Объясняется это тем, что наверху сильнее ветер, 
бак, резеду, = в Жр. | И всегда сквозняки. 
астет ОЛЬ 7% озеленении балконов важное место занимают лианы. Много- 


Ие древесные лианы выращивать на балконах нельзя, потому 
© они плохо переносят зиму. Здесь уместны однолетние травя- 
ПИстые лианы: ипомея, душистый горошек, турецкие бобы. 


И цветут врр Для вьющихся растений нужно установить специальные опоры, 
омендуё н которые натягивают веревочный шнур или леску. За металли- = 
елиствУ Ческие и деревянные опоры такие растения не цепляются. При 

и пиЮ: _ необходимости побеги надо подвязать. Опорные приспособления 


Должны быть устойчивы, их необходимо хорошо прикрепить 
к перилам балкона и заглубить в цветочные ящики. 
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Для балконов обычно используют Деревянные 
вые цветочные ящики, керамические горшки, чаши 
вянные кадки. Красиво выглядят на балконах 
ы Корзинках И керамических кашпо ампельные 
орошо смотрятся пристенные вазочки на спе 
лических кронштейнах. Если балкон широкий, 
установить на полу с внутренней стороны. ' 
ный способ. Удобно ухаживать за цветами В яп 
ных на перилах балконов, но В таких случаях их с 
с полной гарантией безопасности. 
можно соорудить небольшой водоем с 
Часто балконные ящики окрашивают. 
Не стоит, ведь не ящик главное, а цветы и зелень в 
в" КЕ с, анаа о коричневого, зеленого, 
Х Но аз "х растений подготовить здоровую 
богатую питательными веществами почву. Она должна быть рых. 
„лой, влагоемкой и воздухопрониц: ‚МОЙ. Рекомендуется состав- 
лять смесь из перегноя и вой земли с примесью торфа и рет 
ного песка. Можно взять компостной земли, две части 
торфа, одну часть перепревшего навоза и одну часть песка. Подой- 
дет смесь из равных частей л овой, листовой земли, органи- 
ческих удобрений, торфа и Листовую землю надо брать 
из-под липы, клена. дубом, ивой не годится, 
так как их листья соле: действующие дубильные ве 
щества. Перед посадкой в п. энную смесь хорошо внести мине- 
ральные удобрения (1,5 ] кг почвы). 


ВИСЯ 


В кадках, если ПозВоЛ 


Красить 


де] 


асти 


лещины под 


Мелкие семена тосеве не надо заделывать в землю, а 
лишь прижать к поверхности д. ущечкой или опрыснуть из пуль 
всризатора. 

Более крупные семен елывают на глубину, вдвое или 


втрое превышающую ПОП тик семени. 
5 е ета ПОЛЬ- 
Для выращивания рассады на первых стадиях можна Р 
зовать не только пластмассовые И бумажные стаканчики, 
яичные скорлупки. В Я 
Г ‚ Во в 
Бумажные горшочки доставляют много хлопот то 
полива они протекают, в результате чего в квартире аа 
сырость. Вместо горшочков можно использован д 
ты из-под молока. Они хороши тем, что не промо ь ково 
Молодую, только что высаженную рассаду 
вают газетой или марлей, чтобы она не ое ай спасти, орыс" 
ног, 
Если она все же подмерзла, ее и ІА е атут рассаду 
нув холодной водой. Только надо учес астения лучше вечером, 
следует не сразу, а постепенно. Поливать р 


а в жаркие дни — еще и утром. ан 
ОР ящиках можно не менять тона Б Весной В 
ее и оставить 
все растения, разрыхлить т ай Е. 
землю добавляют немного бехато тараша та луш 18 
Поса турецких бобов арен 
извести и Посаженные рассадой, 
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ав осенью 


обходимо 

Т4 минеральные 
{=й следует вносить В. 
іы). Злоупотреблят 
газтољко буйная зелен 
Изше значение имеет 
травил на этот счет 1 


Хае в этом н ждак 
Мок влаги 


"қ са л 
по р Ла Т Удоснее всего гнездовой способ, при котором в 
Ва ам ноу За Ма, „Ж вто, не более 3—4 семян. 


пучения рассады семена высеивают в марте в ящики 


куфр 
я п ии держат на светлом месте. Можно выращивать рас- 


с Т 17 офоперегнойных горшочках или в бумажных стакан- 
ув 

к а) : А 

х иҳ сд > устао СЯ чные цветы на балконе высаживают после того, как пре- 
слу по Уез ся утренние заморозки. Но можно и в апреле — мае иметь 

ДЯны Воля Крету 5 | крат е растения многолетников, которые не боятся заморозков, 

аси Ы Ми раа к оис, генциана, геллеборус, примула, фиалка душистая: 

лень В ярки т 00 етники — анютины глазки и маргаритки. Хорошо и долго 

рин Чем, п Чет 1 1821) высаженные ранней весной луковичные растения — гиа- 

гот вого, о дя, Шты, нарциссы» сцилла, тюльпаны, шафраны. Но их нужно го- 

В ВИТЬ здо ного товить зимой, держать в горшках в подвалах, а высаживать ран: 

о ОЛжна бы уюу | ийвесной, не разрушая земляного кома. 

р ИДУ о Так как балконные ящики невелики по размеру и земли 

но сьют ы Тав, ВНИХ немного, то запас питате < веществ быстро истощается. 
ОИ земл реч Поэтому необходимо регу 


кармливать растения. В про- 
смеси, которые летом через 


У Часть песка ШИ иже есть минеральные п 
ой И дой. | 110 дней следует вноси зу вместе с водой (2—3 г смеси 
о землю надо б ач 28 Гл воды). Злоупот| ять подкормками нельзя, так как раз- 
м, ИВОЙ не ИТС, | растается только буйная зелень, а пветов совсем не будет. 
ощие дубильные в › правильный полив, хотя никаких 
орошо внести мин т не существует. Надо поливать всегда, 
уждается, когда начинает пересыхать почва. 
0 избыток влаги тоже вреден: корни постоянно мокнуг и загни- 
пывать В Землю @ ют, Лучше всего поливать в прохладные вечерние и утренние 
опрыснуть из ПУ У ы. В сухие дни полезно опрыскивать растения полностью. После 
Е: полива поверхность земли нужно осторожно порыхлить, чтобы 
тубину, вдво | Лучшить Доступ воздуха к корням. Одновременно рыхлением 


ях МОЖНО нюр ў астения не следует высаживать слишком густо. Надо избе- 
стаканчики, 27 @ излишней пестроты, большого разнообразия видов. Не реко: 
ых | Мендуется в одном ящике высаживать различные по сорам и ви. 
т. В вре Я М растения. Лучше подбирать растения одной окраски. алии р, 
стоп02: и тые наст ции, календулы, бархатцы, львиный зев; крас- 
д ак н ЛК : ; ‘синие незабудки, агератум, 
им п д сальвии, настурции, вербены; б 
елии. 
ў ы 2 
т на разной высоте, 
сают’ Б прик р Всли на балконе два-три ящика укреплень ЕЗ5 т 
на Г А Т0 в них хорошо высадить цветы ее. рим 
ти о) пользовать и В расан ОНИ розовую. Заботливый = 
А ог рі, Посадить али Ваш сон красивым в’ течение всего 
таиват ее Е "ход за цветами сделае Т 
Е а бта. о выставляют на балконы. 
1л | Многие комнатные растения на лето 


кустарниковая кальцео- 


сия: о КАЛЬЦОО 
А такие цветы, как гелиотроп, фуксия, уара 


(лярия, лантана и зональные пеларгонии; 
переносят в помещение. | я 
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ПОМИДОРЫ НА БАЛКОНЕ 


На балконе с успе 
НО и овощи, наприме 
Высаживается 


Хом можн 
р помидоры. 


рассада 

сотой 40 см. обала помидоров в неболь М ОИ 

Ящики заполняют смесью, состоящей из З ча \ И кї вис 
песка или опилок и | части органического о: Земли ла 
навоза, Дно ящика лучше покрыть слоем и Ж К Л 
лучшего удерживания влаги. Сверху Насыпают К г. 1). 
ную с удобрениями, затем опилки, которые ремень Е и 
дыдущим слоем, опять слой соломы, затем землю с Е 
ит. д. В самый верхний слой смеси рекомендуется добав ам 
аммиачное Удобрение и неско 


з цвет | 
ЛЬКО столовых ложек золы. я 800 особен 
несложен. Поливают растения дважды формы 
отстойной водой, окучивают стебли и уда. тоікий р АНИЛИ 
Тоз, Т0МИДОры начинают на 205 дев ловы зале 
тическая мочевина разводится из вклубни 0 
2 л воды. Минеральные Удобрения РЕ грунте раст 
‘ная селитра) вносят по: [5 г на куст | ) Против трипсоғ 
е-три за лето. ЖА ац 
и д еї весной следует 
пурокрезолом, или 
кц процентным ні 
то с 
зеленых побегов нередко. бросаются роо ты 
красноватыми листьями, слабыми по- т, а некотор 
гыми серым пушком. Это опасная г м ‘Вертывают 
болезнь — серая гни тритис). Особенно сильно порака 20 а часто гиб 
она цветы в дождливое лето. Можно уберечь растения о ср Си Учнистоў 
гнили, если подкармливать их фосфорнокалийным О ор Е. 
чаще проводить рыхление почвы, не переувлажнять ее. 3 
ў , жно сбрызнуть их суспен Одно 
растения достигнут высоты 10 см, нужн р дотно е 0 
зией ТМТД (200 гна 10 л воды) или медно-мыльным Р мар Мм 
А луковицы гладиолусов перед посадкой лучше лроплаци 28 м з 
( т 
ганцовокислым калием (5 г на 1 ВОДЕ ЗЯ минут), можно обр іс 
формалином (3 г на [ л воды в О мин ме З 
ботать и гранозаном (2 г на 1 л воды ОЯ Диоду инс 
Е 2 1 л воды в течение 15 минут). Ам с 
препаратом ТМТД (2 гна І л вод ‘сады и черенков: — Чер. 
Другая распространенная болезнь расс азвивается, ) засух 
рр астение плохо р - адис УХе, изу № 
ная ножка. При этом заболевании р не рас усы лиц 


Т. 
Е тоны опадают, 
листья на нем мелкие, морщинистые, бутонь 6, который может 


Уход за помидорами 
в день: утром и вечером 
ляют сорняки. Под 
после высадки рассады 
расчета 1/2 чайной л 
(рижское ^А” и “Б г 
Таких подкормок делают ; 


ВРЕДИТЕЛИ И БО) ЇЕЗНИ РАСТЕНИЙ 

Весной среди 
В глаза чахлые р ния 
никшими бутонами, пок 


) 


зас 


ще №6 

Е ый гри А ть Знос 
Бараа сыВозбудитель болезни — еле Е Чтобы преди | бо орать т 
несколько лет сохраняться в верх ред посе ба ия, қа 


= 2 имо пе 
предить появление черной ножки, необход 5см (50 г 


`лубину 
м ТМТД на глу Я 
пи ть почву порошко т 
фи Ву урааа тахо ‚врет Е. 
т Й ( отр ! Вы 
горшочках, пр омада 
а Я ео ‚ подсьшать песок молодым р 
заном (3—4 г 


г . ливает образование дополнительных корней 
ў б почвы. Зараженные растения надо сразу 
у полить 1-процентным раствором марган- 
"(6-7 л на 1 кв.м). 
0 еживать и семена астр: перед высевом про- 
т Я 5 минут марганцовокислым калием (1 г 
ить Их салом (2 г на 1 л воды). Можно и опылить 
б Лок и’ Же Че | изюды) аном (1 г на 250 г семян) или порошком ТМТД 
8 Соло а траноз мян, встряхивая в течение 5 минут). 
семед Перен ц ота р. дней до высадки в грунт рассады астр, левкоев, 
Уд а а та зева и посадки гладиолусов и георгинов почву протрав- 
>. Добавь ен Е формалином (на | кв. м требуется стакан формалина, 
еқ "тори | веденный в 10 л воды). После протравливания землю пере- 


акти дац | шой вред цветам наносят трипсы, мелкие насекомые 
Инают на 20.0046 улиненной формы. Особенно часто они поражают гладиолусы. 
ина разво, день | тс 5 стойкий вредитель, он не погибает и зимой, поражает 
`Ральные У 03 | убнелуковицы в хранилищах. этому при высадке в грунт 
ЯТ по [5 Рения р кенные клубни обязательно от 


Іяют гексахлораном (ГХИГ). ў, 


Ва куст | "8 открытом грунте растение Іскивают теофосом (10’г на 


| Олводы) Против трипсов хорошо действует ”Цветофос” 

| Ранней весной следует опрыснуть цветы роз 1-процентным | 
ЯЙ ў | Инитроортокрезолом , или б-пропентным карболинеумом, или, | 

| конец 2-процентным нитрофеном. Эти ядохимикаты уничто- | 
ередко бросаются рот перезимовавших возбудителей болезней и вредителей роз. | 
цветах появляется белый мучнистый 


ьями, слабыми по’ ар -РЕДИ лета на некоторых 
подсыхают, преждевременно отми- 


лет. Листья Е : | 
. Это опасная | вертываются, | 
тои поражает фт побеги, а часто гибнет и все растение. Это заболевание на- . 
О пора оа ется Мучнистой росой. С появлением первых признаков ! 
Е обрением босния нужно систематически 1_2 раза в месяц проводить 

НЕ т Когда 0 тку растений одним из следующих препаратов: 1-процент- 
ЖНЯТЬ "суспен: к о2л0идной серой (100 г серы на 10 л воды) или бордоской 
Ізнуть па ром. костью, медно-мыльным. раствором (200 г мыла и 20'г мед- 
ъным. рас мар: о купороса на 10 л воды), содой с мылом (40 г кальциниро- 
протрав ИЛИ ОИ соды и 40 г мыла на 10 л воды), опыливать серным цветом. 
ге 30 МИН; обр” д НОГО! забот приносят любителям цветов гладиолусы. Бо- 


ЖЕ р Гладиолусов вызываются различными микроскопическими 
0 МИН. 1 ками, бактериями, вирусами. Эти капризные цветы чувстви- 
0) | НЫ к засухе, излишней влаге. 
гут) "СОВ: | >ладиолусы любят легкую, дренированную почву. Осенью 
еренк В , рте лучше вносить перегной, а не навоз. Весной же следует по- 
хо раз ож 


фосфорно-калийные удобрения. Это спасет ‚растения от 
ания. 6 
Опасным заболеванием роз является ржавчина. Стебли 


Е _ Женные ржавчиной, нужно обязательно вырезать и сжигать 11 
Округ кустов нужно несколько раз перекапыватн летом 
Ну У 


5) 1297. 


Нельзя держать поблизо 
носчики инфекции. 


Часто ‘перед самым 


сти с розой кусты 
Шиповник 
Ка: они 


цветением гибнут 


Уберечь от него цветы? Следует 
И те же растения на одном и том 
не оставлять сильно загущенные посадки: 
со здоровых растений, все растительные. 
так как на них сохраняется инфекция. 

За 15—20 дней до посадки поче 


Увядание 
запомнить: нельзя сажать 


Несколько лет пој и 


семена собирать ТОЛЬКО 
остатки сжигать Осенью 
7 


же месте 


зу следует продезин 
формалином (250 куб. см на 10 л воды у ] в о, 
травливания перекопать Преждевременному увяданию оос й 
вует также повышенная кислотность почв, поэтому недели за две 
до посадки в кислые почв 


т нужно вносить известь (50 г 
на 1 кв. м). 


Иногда среди 
являются пестрые цветки 
листный сорт цветов. Это : 
левание. Вирусны 


ркоокр: нных 


одноцветных тюльпанов по. 
читают, что это особый пестро- 
Причина — вирусное забо- 
ния поражают пионы, флоксы, геор: 
гины и многие ния. При этом растения обычно не 
зацветают, а если и ла ветки, то деформированные, слабо 
окрашенные, с мелким ІИСТЬЯМИ. 

Переносчиками ви] заболеваний являются главным 
образом насекомые: тля , муравьи. Самый распростра: 
ненный вреди: - кие сосущие насекомые. Окрашены 
они бывают в ый, коричневый и красный тона. Выз 
сасывая соки из растения, тля вызывает скручивание лис 
искривление побегов и т. д. Особенно сильно размножается 
в жаркое, сухое лето, дав за сезон до 15 поколений. ] ть 

Как только появится тля, нужно опрыскивать разе аЙ 
котин-сульфатом или анабазин-сульфатом с мылом И оз 
и 40 г мыла на 10 л воды), тиофосом (10 г на 10 л вод 
кивание проводят три раза с интервалом в 7—10 пиек Ш. 

Розы часто заболевают мучнистой росой ( Ке. паутик 
листьях, бутонах и стеблях), на них иногда по на нижней 
ный клещик (мелкие паучки на листьях, ана опрыс 
стороне) и тля. При появлении белого наа АЯ купороса 
нуть растение медно-мыльным раствором Е 
и 20 г мыла на 1 л воды), в 3/4 ое ос. В мыльну 
ОД ка растворяют медный купорос аеоси 
при помешивании вливают уро 4 г мыла на | Л воды; 
соды с мылом: 4 г бельевой соды жутком 8 —10 дней. тлЬНОЙ 
кивание проводят три раза с проме ИБО растение мелен 

Против тли систематически о ао лучше применять 3 
водой (4 г мыла на 1 л воды). Мыло. 
или хозяйственное хорошего качества. 


гыми 


раз. 


А астры, 

бутоны, вот-вот должны распуститься и вдруг т Уже набр 

начинают увядать. На корнях и шейке появляются Е а Уши, 

Цветоводы называют это фузари озным ©мнье Пятна, 
К 


болезнь ать И 
З акленно Ср т: 
ае рительные ОСТ“ 
(ы следует опрыс 
узди же З-проце 
акі бордоской ЖидК' 
118 Щітовой, ТЛИ, Кс 
"дока, пальмы 
80 ойствуе оразу 
5 0 вянной ст 


Г . с 

ас э нии появился паутинный клещи 

$ асте Ку тогда а 

Фуу Вы, ив Ром (1 гна 1 л воды) или луковым на да опрыс 
ля,’ Не тиофосо лука на стакан воды). Р. СТ0ем (1 чай: 

Юто рако а о, ка натертого лука на с тЫ!) Раствор настаивается 
1 Я Кр К ОЖ процеживают через марлю. О 
с Уви темным, 50707 гом его пр а ` > 1рыскивают три — 
` Не. цао цкя и, Эа ез 7—10 дней. 
3с “лая Ниве № о реразачер ения тлей, цикадок, черве 

Хол Сажам, Ка "для уничтож ъю "Цветофо г. 1082 щитовок растения 
Мен. Кох Ка | ботать аэрозолью Цветофос” (2 г на | . 

На со Лер № оу о обра рр Л холодной 
Ки о бира ди и опрыснуть водным раствором карбофоса (2 гна | л холо, 

ав то | о оды). Против шитовки, яиц тли, медяницы применяетох, 
про Осен к И А Оль ”КЗМ” (концентрат зеленого мыла) или паста КЗ” 
Дез 50 ое калийное). ' 

кв. м) фии (вло жик г 
Увяла оа посо №0 Веной, После снятия зимнего укрытия с роз, на их стеблях 
то Дан б Ле ро. | охо увидеть красно-бурые пятна, темнеющие в середине. Они 
ит, у Недели особо "быстро разрастаются и охватывают стебель кольцом. Это инфек- 

Ъ Известь, За Дае ионный ожог, который вызывает гриб кониатириум. Чаще 
т вт0 он появляется, если долго не снимать укрытие. 
А Тюльпан оз | Чтобы болезнь не распространялась, пораженные стебли роз 
2 (6) Особый пес 10. | Жо  Оотленно сре ать и Вокруг куста необходимо 

и РУсное р Тро- собрать все растительные гки, почву перекопать с оборотом 17 
Ны; фло сы або Аата. Кусты следует ть 0,5—1-процентным ДНОК, или | 
стения об › вор. нтрофеном, или же ным железным купоросом, или | 


ЫЧНО не процентной бо доской 
иРованные, слабо- о нЕ 
(08; Филодендрона. | 
ляются главным  зффективное ть 
мый распростра: Итолочь в деревянной ст упке и залить на сутки водой. Проце- 
омые. Окрашены | ЖННЫМ раствором чеснока обрызгать растение, предварительно 
расный тона. Вы улар тлю с листьев мягкой тряпочкой. Для этой цели можно 
чивание листьев, также использовать и табачный отвар, который приготавливают 
іЗМНОЖается Она УЮщЩим образом: 40 г табака из сигарет варят в литре воды 

В течение часа. Затем отвар процеживают и соединяют с 5 г мыла, 
ть растение ни: И варительно разведенного в 10 г воды. Полученным раствором 
ом (25 г ЯД рат все растение или же протирают мягкой трапохкоц 
гводы) ОПР® ля отпугивания тли на каждом подоконнике и 
у Ги ставят душистую герань, обладающую фитонцидными 


костью. 

‹оторая часто поражает листья фику- 
г и других декоративных растений, 
ывает чеснок. Головку чеснока надо, 


| тения, 
Ы тй налет Н Ми. Чтобы она не разрасталась и не заслоняла другие рас Б 
ры паули Н Бремя от времени длинные побеги ее подрезают. ея 
ется а НИЖНЕЙ балконные ящики между декорапонымир тонаса 
10,5 СО а Для этого хорошо иметь брази Я юваро 
содиМо оос Оки вырастают высокими, но не затеняют и не угнетают цв 
9 оды. 
о о 1 | ре, кроме Е а ео. обмывают холодной 
оди иико Стел растений не реже о акже опыливание зараженных 
ную ЖИ твор одой. Хороший ЕК: дает т. Е" 
7 ки. 
ниёи гдры? Листьев порошком махорку завелись черви, нужно положить _ 
: Если в цветочном О о переползутв него. | 
с. ной уда гнилое яблоко и все ора — галловая нем: 
ено Одасный вредитота кор в почве. Нематода порака 
е 379 м - аженных растений на к! рн до. 
НЯТР ^_ У пор к. 


все комнатные растения: 
Си 299 


ляются вздутия, похожие на мелкие б 


Усинки. Листь 
тусклыми, теряют упругость. Растение 


начинает года ОВЯТОЯ | дў 
пенно погибает. И посте. Я 
Нематода чаще всего появляется на старых растения гск”. 
торых несколько лет не менялась земля. Для борьбы Е. У ко. р? 6у10 
горшки растений высевают тагетес или сажают укор Оаа обоя етк 
черенок этого растения. Можно делать и так: посеять мен и 8 ( 
теса в отдельный горшок, а когда сеянцы отрастут на 15 ем 146 Г 


побеги и укоренить их в воде. Корни они да 
тагетес не угнетал комнатные расте 
подрезать, не давать разрастаться. 

На балконе в ящики между расте 
тагетес или ноготки. Присутствие 
вую нематоду и способствует не 


Й Е 
от очень быстро, Ц И ир? 201 
ния, его нужно поша А т 4 


МИЯМИ также высаживают 680 ете 
этих растений угнетает галло. 
‘которому оздоровлению почвы, 


7 че 
(07 д Ь 
р 0 0 олустит 
О БУКЕТЕ сиву) погрузили: 
10 | 
Для того чтобы цветы дольше сохранилис б алтотавить В 16 
Я того чтобы цветы дольше сохранились в вазе свежими, о й 
их нужно, срезать ранним утром, когда на них еще лежит роса, ® рбят свежую ВО 
Цветы, срезанные днем или вечеро 1, когда они “устали”, недолго 20/ 
живут в вазе. Меняя воду, срезают кончики стеблей. Делают это 91 
Обязательно ножом, так как ножницы сжимают стебель, и он з үмоти от врем 
после этого плохо впитывает воду Чветов должна быть 
Не надо подрезать тольк: ы, их молоденькие стебли хораан НИ радусов), летом — 
впитывают нужное им количество влаги, с нижней части нео Трцодится ҷа еме 
ходимо удалить шипы. ( розы подрезают каждый день; м : Щщ 
так как они требуют го} ольше влаги. У у 


Теоргины лю 
7 лю 
У сирени и хризантем стебли не подрезают, а обламызаоша р стам, о 
делают надрез в нескольких местах той части стебля, котор меняет росу. 
погружена в волу. аы А 
Для некоторых видов (водяные лилии, восточные азе сбое А Обяз 
можно применять расплавленный парафин или стери отори ко А ают ст, 
капают внутрь цветка, и он удерживает лепестки в однак н та и НЫ 
нии, У маков рекомендуется также после резки ат : авят 
Васса асно В Ў 
стебля на огне или проткнуть его раскаленной про и Хо. У чау Е 
Ноготки, львиный зев рекомендуется после сре ем 
же ставить в горячую воду. км 


ь 
Е шо втыкат ще 
Анютины глазки, незабудки, маргаритки хоро ива Лик 


М 
9 еском. м ис 1 
стебельками в чашки с сырым п М. а Б 
й тить пыльники, без НИХ эстери аб а ъи З 
У лилий регале надо уда ый си, угонах. в ВОД бум ге. 
храняется дольше. Лилии можно срезать от уюй: 
зам. олго: 
раскроются. Это относится и к и резки влияет на доло Г 
Степень развития цветка о е цветы в воде не раскрыв: Ў ЕА 
вечность жизни цветов. Некоторые вшимися, другие = 8 ОИ оху 
поэтому их срезают полностью Я полностью распуст м 
тонах, третьи — в полуроспуске. Напр ер вину и полно 


шимися срезают георгины, цикламеньь 


— розы (как только развернется первый лепес- 
ПмИО 1 сирень, незабудки, душистый горошек, хри- 
= тнл, васильки, флоксы, орхидеи, пеларгонии, 
м ии и некоторые другие, Каллыг 


маргаритки, бего 
ортен Е ольчики, люпины, фиалки, настурции срезают в полу- 
| зи, КОЛ ав стадии три четверти роспуска — гвоздику, герберу, 
| нум, мальвы, резеду, левкой. 
деть 


Мак (незадолго до раскрытия), пионы 


(в стадии начала рас- 
асившихся бутонов) 
ипЫ б пускания окр. 


› Ирисы, гладиолусы (когда 


Т Е) ихроются 1—2 нижних цветка), тюльпаны (в начале распуска- 
не Же выса ў ео некоторые сорта роз (в момент отделения концов чаше- 
ро 2нетает Ш Р ТИКОВ от бутонов) срезают в стадии бутонов. 

Влению пово Принесенные в дом цветы гл 


убокой осенью или зимой нельзя 
зствительны к резкой перемене 

‘ала согреться. Если цветы не › 

на несколько часов в таз с водой Л 

глубоко, а цветки остались бы на 

мное прохладное место. ? 


/ Цветы любят свежую воду, поэтому долго оставлять их без 
блей. Делают ЭТО) вюды нельзя. 


ЮТ стебель, и он 


| озу же разворачивать. Цветы о 
| пературы, нужно дать им с 
ен свежие, нужно опуститт 
В Вазе свежими 6 Чтобы стебли погрузили 
‚еще лежит рос» Поверхности, и поставить в тс 


) 


В зависимости от времени года температура воды для сре- 
| ных цветов должна быть различной. Зимой лучше теплая вода 
ие стебли хорошо | (2 Традусов), летом — более холодная (5—8 градусов). Для 
жней части необ и Того ее приходится чаще менять. 
от каждый день 


Астры и георгины любят, чтобы им меняли воду вечером. 

Вают и ! ОТИ всем цветам, кроме гвоздики, полезно опрыскивание во- 

2 т | 0% это им заменяет росу. Особенно обильно обрызгивают фиалки. 
стебля, 


Купленные цветы обязательно освежают дома, поставив в воду, 


маки)  ямов Воде обрезают стебли на 1—2 см. В воду о 
осточные И Колько древесных угольков. Срезанные цветы ельзя держа 
еарињ к 00р ий солнце, Их ставят в вазу, доверху заполненную одой М 20 
Г ДНОМ по (пользовать обычную воду из крана, отстоявшуюся сутки, 
3 ко! 
же 


но 
ледяную. Мимозу можно опустить даже в горячую воду, 
При Этом соцветие опрыскивают холодной водой. 


. Спустя некоторое время 
езки Фиалки целиком погружают в воду. Спу 
ср А ү], встряхивают и ставят в вазу. п о И 
Й ельфи 
вт0к Ноготки, львиный зев, георгины, д 


2рошо „| "Ять.на 5—10 минут в горячей воде. 


Й т воды. Исключ 
жедневной смень 
все еты требуют е не 
е Поз ар нарциссы, гиацинты, т 
Тивистый клеточный сок, а также герберы, кото 


Цветы, перевязанны 
следует также ст 
тениям, даи буке 


© веревкой, Нельзя. оп С 
авить слишком МНОГО цветов — это 
Т выглядит некрасиво, 

Хорошо сохр 


аняются цветы, 
из мха. Он сохран 


яет прохладу, 
Чтобы цветы быстрее распускались, 
точку нашатырного спирта или ставят в хол 


Ком. Можно в расчете на 4 л воды добавить 1 
литры или 2 чайные ложки спирт 


если их воткнуть В п 
влагу ине гниет, 


В воду добав 


Чтобы цветы дольше жили, неплохо положить в Воду с цве. ИК “МНН 
тами таблетку пирамидона, аспирина, кусочек сахара, немного й 8027 А она: 
поваренной соли. Можно поставить цветы в слабый Раствор серно- , м 


Е : = т. оби на | 
кислого магния, марганцовокислого калия или борной кислоты, Я р ТЬ 

Розы и хризантемы в 5-процентном растворе сахара (1 чай. нї равну 
ная ложка сахарного песка на 0,5 л воды) сохранят свежесть | еЗаТЬ сте | 
в течение 20 дней. ? 

Жизнь” мимозы 
в теплую (25—30 1 


ко капель уксус 


гакже можно 


продлить, если положить ее о МОЖЕ 
сную воду и добавить несколь 1 
ем нужно обновить срез, раз- 1), 
дробить конец стебл; оставить ветки в воду. После ХОДИМ знать, < 
такой обработки 1 хран; декоративность в течение р определенное 
5—6 дней. сочетание цветс 
стоят в воде, стебли их не пор: а быстро увядаю 
т можно добавить несколько не- 


смолистые вещества будут дезинфициро- "ет 
вать воду. 1, 


0 ДОЛЬ 


Смолистые ветки 


"Мещаннъе с. 
О П воды М те с 
Чтобы стоял дольше букет сирени, надо добавить 1 Та о Не 
1—2 г лимонной кислоты или смесь состава: 6 г сахароза аа Я 
ГЛЮКОЗЫ 100 мг азотнокислого кальция, 30 мга С о 
| Угих р 
еребра. и ы 
и гс т > к употреблению средства Для |, м, 
В продаже имеются и готовые 17 рн З 
репараты тон”, а, т 
продления жизни цветов. Препар У: о Нор” Бытуе ии им 
продлевают жизнь гвоздик и роз. Препар д 


"Бутон? можно ус 
: для гвоздик и для роз. Препарат, о ТОЛЬКО чы сяк 
двух видов: тя асали ЧЕН» ло оца. Хуту 
использовать и для роз, Хоу АВ 
для гвоздик. 


ок’ Ут. з Мо 
е начали увядать, обрезают наискосс: мо Мо бели МЧ 
Если же цветы все ж 


й. села "Оли 
НН водо! ТТ м 
стебли, держа их в воде, и кладут в ванну, наполненную од и 
? 
тром букет оживает, грузить ще 
Утр У: ачали увядать, их нужно ло ру р уют 
Если же розы и гвоздики н 33—45 градусов) и. р 5 хам 
до самых соцветий в теплую воду (. в вазу с водой ко ек 
там, пока вода не остынет. Затем перенести о 


ной температуры. 


ектриг 
вив под Эл 
Увядающие тюльпаны можно освежить, поста 

ческую лампочку. 
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эт А 1 срезанные и иль про т. 
Вот ед, №. 80% ожно даже в Р нуп ом на. о 
мет Кнуд Т м б, мло, и обернув бумагой. Утр по 
в одо Д вазу 

Т оду у ВИ щью холодильника их можно хранить целую неделю, 
| одну 06, С помо поставить на стол совершенно свежими. Особенно 
ь 1 чаво Зоду Хо , |а эник 1 яются пионы, гвоздики и розы. Розы кладут на 
"ашат! о моу" рош н распустившимися, так как более раскрытые долго 
лож р Ж с 3 рини 60 могут, пионы — в крупных окрашенных бутонах, 
чек ТЬ в Вод | и враспустившемся состоянии, 
лабыр ара, те По Г ред тем как положить цветы В холодильник, надо подре- 
яли б Раство Мног ТаИСКОСОК стебли (обязательно оритвой) и поставить на 

Әрной ки Сено еа в воду комнатной температуры. Затем завернуть букет 
“творе Лоты 18 


` | Ртазетную бумагу — она хорошо проп 
Сохрана 204 ОТ влагу — и положить на нижнюю 
Свежесть ‘колько дней развернуть букет. 


ускает воздух и удерживает 
полку холодильника. Через не- 


ти цветы слегка увяли, необ- 
, если | ходимо подрезать стебли на 1 °М и подержать в воде часа два, 
ид обави ложит 2 овим необходимое питание, а положить цветы на прежнее 
Ънеск ьше с 
обновит с ОЛ (о: Так можно до’ ьше 


Хранить цветы, купив их заранее 
› раз-  кторжеству. 
етки в Воду, После г 


ИВНОСТЬ В течение 


Необходимо знать, чт он: говечность цветов в вазе могут | 
оказывать определенное з ис находящиеся поблизости плоды, 1 

‘также сочетание цветов в самом букете. Так, гвоздики и льви. |. 
› стебли их не пор ный зев быстро Увядают в соседстве со спелыми яблоками. Резеда, й 
ить Несколько не- ‚Смешанная с другими цветами, ускоряет их увядание. Ландыш | 
удут дезинфициро | кращает долговечность фиалки, тюльпана и незабудки. Гвоздики 

И ЛИЛИИ, смешанные с другими цветами, сохраняются менее про- | 
авить на 1 лводы › Полжительное время, чем в отдельном букете. 


6 г сахарозы или | Продукты обмена, выделенные в воду срезанными розами, 
иг азотноќислотО — Тксичны для других цветов, ускоряютих увядание. 


Несовместимы с другими цветами нарциссы, душистый го- 
едства Ш | шек, желтая примула, 


С 217 | 
пио Ру Витант | В Лилии ускоряют гибель маргариток, маков и васильков. 
тор, Выпуск о  Уживчивы с другими цветами и орхидеи. 
р он” ко Тюльпаны помещенные в одну вазу с нарциссами, быстро 
Бу тоя тоа ог Ибнут. Но если нарциссы поставить на сутки отдельно, то затем 
ога Можно соединить их в один букет с тюльпанами, предварительно 
КОСО 0 сменив воду. 


9 
Существуют и благоприятные сочетания ЕЙ СВ 
Несколько веточек жасмина увеличивают Дов андаи 
усиливают его аромат; хорошо уживао ЕЕ аа 
_ Забудка; веточка кипариса, поставленная 
Им жизнь. 


Благотворно влияют друг на друга тюльпаны и туя, ТОН $ 
_И туя. Если поместить вместе цикламены и кальцеолярии, окраска _ 


_ цветов станет ярче и сохранятся они дольше. Поддерживают друг 


в» 2, 


друга розы и лилии. Аромат розь ь. 


т становится Е 
телен от соседства с обыкновенным луком особенно чувству > 1) 
Ы к. 


ВАЗЫ ДЛЯ ЦВЕТОВ 


Красивы вазы керамические и Хрустальные — 
вится. Но предпочтительнее все же керамические 
пускают свет и в них сохраняется бол 
чем в хрустальных вазах, а это очень в 
Флоксы, георгины, гладиолусы, подсолнечник 
а также ветви с плодами, достаточно крупными или имею 0 
много цветков и яркую окраску, лучше ставить в большие а ий 
ные горшки или керамические вазы. А вот красоту таких Нож 3 ях н ляй? 
цветов, как душистый горошек или цикламен, подчеркивают (С 
вазы из шлифованного стекла или фарфора. 
Скромные, нетребовате 


кому Что нра. 
а Они Не п 0- 
равномерная температ 

ажно для цветов. р 


и, хризантемы, 


льные полевые и садовые цветы хорошо и лервьЬ! 
помещать в простые неглазурованные глиняные сосуды или кор- Шр ак И 
зинки, плетенки из соломы 5 вт0рой, М 
Низкорослые растения и цветы с коротким стеблем (фиалки, н = полураспу 
подснежники, примулы) помещают в невысокие плоские вазкі ао созрел. Колс 
Орхидеи, гвоздики ставят в металлические сосуды ручной в конце Л 
чеканки. стэ 


В стройную высок 


некрасиво ставить букеты округ» 
лой, расплывчатой фо 


1 Композиции следует придать такую хь красивы ягодн 
же вытянутую форму, к: вазы; следовательно, нужны цветы а ру СНЕЖНОЯГОДНИК, 
с прямыми стеблями (гладиолусы, хризантемы). Края букета, мать в тот мол 
даже при гибких растениях, не должны сильно отклоняться в ре 
стороны. ов букет 


} Из бо 
Для маленьких ваз букетик составляют вне сосуда, в руке С ето кор Л‹ 
боре цветов, и уже гот й помещают в вазу. уў б 
как при сборе цветов, и уже готовый 5 он уқе 
Пы с жестким стеблем или высокие и стройные не пр е б ИЛИ тү 


І а а Ў 
ок ‚0С С орлом. Высокие Ху ор р ст 
водят впечатления`в высоком сосуде с узким р. огоза, А ее < я 
флоксы, дельфиниумы, гладиолусы, подсолнухи, початки р оъ 100) 


боль о еа 
Г ный пе учше всего ставить в стен 
Пе Оранжевые ноготки уй ом мес 1 


шие глиняные горшки, керамические вазы. саша "в глиняных |) моь сле в 
хороши в черных чашах, а гайлардия и руд Маву, 
5 . и (Ў аст, 
очках и вазах из латуни ые коряги ее ен 
к: железные вазы можно поставить пр Каль Оран оз 
крупноцветные хризантемы, георгины, астр, \ аот сохи 
и м дл Оле 
1Х РАСТЕНИЙ та я | 
КОМПОЗИЦИИ ИЗ ЗАСУШЕННЫ м ник а, Зиму 
но смотрятся засушен ма ол 


Е г 
Осенью и зимой на столе декоратив зах. Можно просто |. у 
ветки в керамических или деревянных В ах оми. Сва 
° ставить одну сухую ветку лиственницы: 5 ревянная вава 
° серого цвета гармонирует изяшная ем выглядят ветки © ягода 
°— В высокой напольной вазе хорош 
ии рябины, боярышника, барбариса. 


х сосновых веток: большой, \ о 
ет из ДВУ › уходящей. 
ныкой — внизу. К ним хорошо добавить две хризан- 
взять также несколько цветов орешника, две ветки 


Кие. Му т 0800 

рң у С не а 9 НР зимнего букета надо выбирать такие растения, цветы 

Стор мера, к | ых при высушивании не теряют своей формы и окраски. 

ИКИ, к ай кор евшие листья нужно аккуратно срезать. Поникшие го- 

и ии Риза й от цветов не выбрасывайте. При составлении букета их можно _ 

В боль Меций 1 делить проволочкой. Е, 

ту так Ие тин охе букеты уаш смотрятся в широких, больших вазах. 

г поа ножны И » 280 МОЖНО ПОЛОЖИТЬ ‘пористую губку, речные камешки или З 
Рива оыс Шишки, чтобы стебли засушенных растений лучше дер- 


лець ио Не составляйте больших букетов, 
сосуд?! Хорощу бльнавиду. 
ДЫ ИЛИ кор. і Очень важно соблюдать срок 


каждый цветок должен 


‹ и сбора растений. Так, ромашку 
ои 02 засушивать в первый — третий день цветения, васильки = 
(Фиал и, риервый — второй, мак и шиповник — в первое утро цветения, 
Кие вазы 2 веток льна — полураспуштенным. Рогоз срезают в июле, когда 
ДЫ ручной н еще не созрел. Колосья ячменя для зимнего хранения 


ЕШ срезать в конце лета, тогда он сохранит естес 

] › ТОГ; твенную 
‚ букеты округ. краску. р А 
придать такую. А Къ красивы яголные кустарники: облепиха, ШИПОВНИК, 
›, нужны цветы роарис, снежноягодник, си 
. Края букета, | 


ибирская яблонька. Ветки с ягодами 
ОТКЛОНЯТБСЯ В 


УУЖНо снимать в тот момент, когда плоды особенно интенсивно 
Крашены. 


ў Красив букет из бо 
осуда, в руке ] З рогоза с его корич 
Зу, —  Поятельный букет или 
иные не произ: 
лом. Высокие 


лотных трав: рогоза, пушницы, тростника. 
іневыми шишками можно составить само- 
присоединить его к другим травам. 
После сбора растение подвешивают вниз стрелкой в прохлад- 
месте, пока не высохнет стебель. Так готовят для зимних 
тки рого3а, _ УКетов: все растения, кроме злаковых. Злаковые просто ставят 
а боль. В прохладном месте в посуду без воды. Высыхая, они принимают 
КИ НИКшую, но красивую форму. 
ў Зісадовых растений для зимнего букета можно использовать 
= вг | Залис с его оранжевыми фонариками (при составлении букета 
Яги И 0 Удалить подсохшие листья), люнарию, которая приобретает 


юм 
а 


оративность после снятия стручка, многолетнюю, гипсофилу. 
5 ороши для зимних букетов все виды сухоцветов, семенные 
_ Оробочки пионов, мака, ясеницы, все виды колючников, сине» 
Оловники, декоративный садовый ячмень. 

— На светлом фоне обоев и мебели оригинально выглядят сухие 
Ветки деревьев: лиственницы, ольхи, липы, дуба, помещенные. 
8 большие напольные вазы. 

Консервацию веток проводят ранней осенью. О них уда 
Все засохшие, сломанные побеги (они должны быть достали 
тыми), острым ножом или секатором подрезают п 
конпыиҝраешепляют их на 4—6 см. Затем ветки уста 


2 
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раствор погружают побеги 
сутки-двое, не передвигая сосуда. 
соли просушивают и используют в композиции. 
Зимние букеты могут быть в любых Вазах: высоких И НИЗКИХ 
широких и узких, Прозрачные легкие, пушистые растения хо Я 
выглядят В толстостеночном СТ 5 рош 
Составляя букет, 
один-два, самое большо‹ 
душным и раскидистым. 
Держателем для растениї 
проволока, влажный песок, 
териалы, к примеру 
Цветы в вазе де 
всегда более прив 
необходимо по олно; 
расположенные на р 


лекательнее. И 
При составлении композ: важен правильный подбор и с0- 
четание пвета. Известн что различные цвета воспринимаются 
не только оптически, но и эмоционально. Все светлые тона, как 
правило, теплые и дают ощущение легкости. В противоположной 
этому темные цвета холодны и воспринимаются как таны 
Подбирая букет, цветы светлых тонов располагают перед 
ми или над ними. А, ой 
Удачно гармонируют голубой колер и ро в 
дельфиниум и розовая астильба. Красный колер а и белый 
нии с белым, желтым, иногда с лиловым — красны Ра Кали: 
снежноягодник; желтые соцветия пижмы и краны Е 
ны; алая гвоздика, лиловый цветок клематиса О всегда 
При тройных сочетаниях колеров один из к от ажурная 
должен быть зеленым — розовые метелки гип А 
зелень аспарагуса, темные розы. онечно, не могут стоя 
Лаже зимой дарят живые цветы. Они, к АВ В. 
долго, но при желании все же удается продли тья, особенно ей 
У срезанных цветов удаляют лишние м о В ожнищамі 
Конец стебля косо срезают острым НОСЕ кастрюле: 
Делать это лучше под водой, в большо 


. на 
© кристаллами 


те 
айтесь не перегружать его, используйте 
три вида растений. Тогда он будет воз» 


СТ 


низких вазах может служить 
астилин, различные пористые ма? 


мещаться свободно. Рыхлые букеты 
‘ем плотные. Устанавливать цветы 
: под разным углом. Цветы, 
удут выглядеть живее и прив: 


и) 
бї 


и у 
тт 


ГА ет 
ох 
ИТ 


тКнтеСБ 
ШТИТ › 


0) 

А дя букета невест 
рты, гладиолусы, ГВОЗ 
‘айши розовой окраск 
Пацей в брак женщ 
ЗН тонов, гармо 


09 с0вершенноде 


= Улы из разнооб 
Хлеў 


к, е дем стеблем (астры, розы), больше П0Глотили веду 
е ме в длинный срез. У хризантем с ТОЛСТЫМ, покрытым 
аску Ц Вы о ем удаляют немного коры: низ стебля можно даже 
езу, амери ) бї Е ь молотком. Цветы, стебли которых источают сок. 
о , ттщ т немедленно | 
под р | но р оова и конць 2 Д ІННО окунают на несколько сез 
н водом 0 ооа ар торячую воду — иначе млечный сок, свернувшись в холод- 
рина (удалит 7 г закупорит проводящие пути. И, наконец, Срез на стеблях 
т При и Вод | НЙ т хризантем можно быстро обжечь на огне. Млечный сок на 
анэ Ильо ЧЫ И Рерхности бреза свернется — нужно соскоблить его, 
арен. “НЫе» у | КОМУ КАКОЙ ВРУЧАТЬ БУКЕТ 
ги б Соль Сти | 
тку Таала 0, [ 18 этот счет существуют определенные нормы, которые сле- 
Ристалла  овало бы знать. На официальных церемониях принято подносить 
Ксы Ми ВШ гладиолусы, гвоздики, пионы, тюльпаны, нарциссы, каллы, 
8 ра и низку ее НИ в коем случае нельзя вручать теоргины, 
ИЯ Хорошо Ы, р 234 
що 
те Составляя букет для невесты, нужно Учитывать обстановку, 
огда > АСПОЛЬзубте  вкакой будет проходить регистрация брака, цвет платья и даже 
Удет воз. ғ росг (согласитесь, больн 


ной букет не 


подойдет девушке малень- 
‚Кого роста). 


Обычно для букета невесте 
ИЗоВЫе розы, гладиолусы, г 
еты белой или розов 


х может служить 


используют каллы, белые ИЛИ 
ные пористые ма- 


здики, тюльпаны, гербёры и другие 
ои окраски. 


о. Рыхлые букеты 


Вступающей в брак женщине букет составляется из цветов 

И |79 нежных тонов, гармонирующих с ее неярким нарядом. 
ым углом. Л. 

живее и прив- По случаю совершеннолетия, новоселья, окончания школы 
сг Юставляют букеты из разнообразных цветов, различной величины. 
ный подбори К Юбилейным датам принято вручать букеты, составленные 

воспринимаются | Хризантем, сирени, лилий, гладиолусов, роз, гвоздик. 

как | Е 
ветлые тов ть Ё Ко Дню рождения ребенка букет должен веде и 
5 : е — в ро > 

ОтИВОПОЛА елы: | ЯРких, красочных цветов: девочк р 


я как 19 Темні | У.— в голубых. 


ЛИ Иня : три, пять, семь штук. 

ечетное число цветов 
ыы ки В ЕО рита я, в исключительных случаях, на особых 
те РО ды : Ольшие букеты дар 


1 ить, что нельзя дарить одина 
> те _ Оржествах. Следует о ЕА а. 
то я воет “ОВые букеты мужчине и. 

10” урн” веку. еты 
А у? ождения, юбилею) дарят цв 
хрить, к. т рктинам обыч ско Е — розы, гвоздики, гладиолусы, 
Фф ое крупные, с длинным стебл 6 с 

мы, тюльпаны, 
могут ризанте: 
не 


; ео 
веты с длинными цветоносами преподносят также. ож 
— Цветы 
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Молодым женщинам ғи 
нообразные цветы. Уместны 
в будничной обстановке, 


Девушкам, мо 
жно да 
и полевые, луговые ВИТЬ т 
> 


ле . 
Девушкам рек К в 
рекомендуется дарить цветы в бут у 
эт о 
Нести букет Лучше в бумаге, обязате 5 А М 
Предохраняет цветы от ПЫЛИ, солу; РО цветам мя 3 
Застраховывает от ти, Солнца или холо п Вниз, Эт 37 
освободив сс ОТ Поломки, Вручают же цветы” 02 тепла руки ре 
ДИВ От бумаг и, левой рукой, держа стебля пре, Ритель } ето 
Молодой человек, К 


рой ухаживает, 


естер оине Т 2 Й 
чает букет Мара оа оо а букета: анла оо за барой. 
одинаковыми. почери. Букеты не должны бых 00 р тем 
ть я окно, 126 
ЖИВЫЕ ЦВЕТЫ ЗИМОЙ бя красив т 
а и зе ПОЛЬПАНЫ, 
ми 2 канун Нового 


года можно зк ВЫГОНКИ тр 
ишни, Поза. Ы 
и: . - ечного 
› кончают вегета Й и 
‚с 120т Вегетационный период т ми песком так 
а затем снова начинают расти. 
д р декабря. После этого побеги уже 5 Стат зшрохла; 
могут цвести. ! препятствует лишь холод. Как уско- "ня ростков. К 
рить их пвет‹ 
С 
ника, 


ботиться 


то жасмина, волчеягодника, ореше #0 приучить их к 
гои комнате в вазу с водой. Если ветка Ай ету, 


0] 
срез ‚ побеги сначала должны оттаять в воде буе оо 
в прох олько после этого их переносят В тепа арр. и. ли 0 
ло. В к њным отоплением необходимо позабо- ко * ОТКрыл 
ТИТЬСЯ во тля чего поставить в комнате один о г Ой Систем 
или несколь :осудов с водой. Через 3—4 недели почки распус ў) подо Ика, Чер‹ 
тятся у Хаз му ра 
т ть почки у Ож Сл 
Цветение можно ускорить, если ежедневно обрызгива т) оби корову 
водой. Тогда они раскроются через 15—18 дней, Еще лу ЛЯ 


8 } 05 ют п 
1 эффект \ Ы © 

бавить в воду несколько капель нашатырл Хоро В мы, 

е; . вет =14 Ч 
дают также специальные ванны: ветки на осторожно надавит р 1да, Пе УРУ н, 
в теплую воду (30—35 градусов). Можно я буквально через №, & о 
а зету лоя — аспустятс 
почки и наколоть их иглой — они распус е. К Метр 
несколько дней. и, надо выкопать в Ле А 
Чтобы иметь зимой цветущие ландыши, виболее р 


КН ок но 
5 с на которых В Тр Ме 
корневища ландыша, отобрать из них те, Ет листоВЫ! оз бу ух 


м. т е 
= э т 
развиты цветочные почки, они белые и т 5 форму), и вад : тун 
чки меньше цветочных и имеют вытяну? Уаш в землю гд 
г. нескольку штук в горшки. ОВ выгонки лабу УЕЗ 
‹ НА дощ р я 
становив их на д ть иветь © 
ее рн месяц. Значит, не У, е Ж 
й — прим р абря. 
навра Е едует откопать в начале дек т в помещений ет 
роду, горшки следу и с ландыш цветам ‚за 
Прежде чем занести горшки 0 еее ранны 


с 
держат в снегу 5—6 часов. После 
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2 ‚ Вынув @корневища ‹из горшков, опускаютовверх 
особ Ваз, я ую воду (25—30 градусов) на 12—14 часов, Если 


б т = 5 
Уто о Прими еты нужны в феврале — марте, то есть при поздней выг 
и Ре 1 о ванну делать не обязательно, Перед посадкой корни 
хода етаму | лике ей зажимают в горсть, и то, что не поместится В руке, от- 
тыр? ОТ то Низ, 3 ВЫШ КОМ. Высаживают их в горшки, в плетеные или берестя- 
м предьара 0 з иночки, наполненные хорошо удобренной рыхлой землей 
м НИЗ. тельно | р рыв сверху мхом или влажной пористой бумагой, ставят 
Е о ыы ное место. Нельзя забывать ежедневно опрыскивать ростки 
Снац кот, Й ВОДОЙ. 
0 10) 
Ы не дола он ару, та появятся цветочные стрелки, мох снимают, горшки 
Ы быр ереносят в светлое помещение кат при температуре 30 гра- 
Дов, ее о топле Но когда ландыши зацветут, 
емператута ше з 
сва “где температура не превышает 10—12 градусов 
(казочно красивы и р сре 
ГА Г среди зимы изящные - 
го г да Можн 0; гордые тюльпаны, не» ы, ф г ее 
или Ви 0 о Б ‚› Фреезия, мускари, кро- 
И. Поза Кубы, срок выгонки этих л\ = 2—2,5 месяца. Луковицы 
. дерновой и листовой земли 
тационный Период  "РНоя и речного пе зают. и ставят горшочки в Е ик 
Ва начинают раст, 0 %млей или песком т а 


г они были полностью засыпаны. 


этого побеги уже помещении (2—5 градусов тепла) 


ики Держат в прох 
холод. Как уско 


0 появления ростков. 
светлое помещение И } 
ею приучить их к дне 
Вету, они погибн ут. 

к тЯбре (а если осень теплая, сухая, то и позднее) цветы 


ере 
б ЖиВают Из открытого грунта в горшки, подобранные по 


вают бумажными колпачками, чтобы 


еягодника, ореш- вному свету. Если же сразу оставить 


водой. Если ветка 
НЫЕ ОТТаять В ВОД 
 переносятівітеп: 
бходимо п03200- ия, корневой системы. Землю берут с грядки, поливают рас- 


в комнате оды ову ПОддонника. Через две недели после пересадки производят 
ти почки Рау ар подкормку раствором коровяка: 


1 л настоянной пере- 
военной жижи коровьего навоза разводят, в 9 л воды и к этому 
ивать ПОЧКИ = Я Вору. добавляют пб 20 г азотнокислого и фосфорнокислого 
рызг. ше Д0: рат. Чтобы цветы были крупными, отщипывают все боковые 
Еще лу ек? Тоны. Темп живают в пределах 8—10/грағ 
эфф ературу на окне поддер. ред р 
ороши? оужаюї В В тепла. Помещение должно быть светлым и хорошо про- 
асов П ° надавит» лориваемым. Но нельзя устраивать сквозняк — цветы его не 
жно ере? ] Ят. 
20. вально ] Я Если правильно ухаживать за растениями, то до самого ховое 
‚лесу на окне будут цвести незабудки, анютины глазки, маргар 
солатв обой > гвоздики, петуньи, астры и другие цветы. 
р. я 
8 ІВАЙТЕ 
РР ли УЕЗЖАЯ В ОТПУСК, НЕ ЗАБЬ 
ричем в О КОМНАТНЫХ РАСТЕНИЯХ 
У Многие из нас, наверное, оказывались в такой ситуации: надо 


` 8 за которыми некому — 

| Убэжать в отпуск, а дома остаются цветы, 1и некому 

 _Уўхаживать. Кау. уберечь их от высыхания? Способов существует — 
много. Вот самые простые и доступные. : Й 


309 


‚в оромыв растения подислабым душем, поставьте 


наполнив ее водой сантиметров на пятнадцать, ИХІв Ванну си 
комнату оставьте открытой. Здесь они вполне мо РЬ в ванную 
без вас на протяжении двух-трех недель. Недостаток то обойтись 
ба в том, что все-таки цветы находятся длительное спосо. 
света. Лучше сделать так. Перед самым отъездом опус Время без 16 
с цветами в ванну, чтобы вода полностью покрыла И 2 Горшки ИНК П 
те их минут на сорок. Затем выньте и заверните горшкра Оставь. и коды 
леновую пленку или поместите в пакеты. Края пакетов а й) и тр) 
и закрепите канцелярскими скрепками, так будет мень Раа Рат еллы 
ряться влага из земли. испа И полу 
В большие горшки с цветами можно воткнуть в землю и? аќ 
лышком вниз бутылки, наполненные водой, Если езжаете 0 РАТ аш 
надолго, положите на землю в горшке влажную губку, бери [202 ераСТеН 
почву можно прикрыть вырезанным по форме горшка коо нов 1р) 
из картона, в котором нало делать разрез и круглое отверстие ШП 
по размеру ствола растения. я нска 
Можно сделать и так. В о или таз с водой поставьте на та- 4иерика стя 
бурет, а Вокруг на п разместите цветы. Нарежьте марлевые ми. Культ 


бинты такой длины, что 
а другой доставал до 
смоченного бинта зат 
` или ведро. Так поить”; 


дин конец свободно лежал 
‚ горшках. Один конец по 
землю, 


В воде, 
ностью 
а другой опустите в таз 
кно месяц и даже дольше. 


веты № 


РАЗВЕДЕ; 


ЦВЕТОВ В САДУ 


Выращивание цветов 
ся черенками из маточн; 
тепличных условиях 
сажают в вазоны, в мае 


в теп с. Хризантемы. Размножают 
тяров. Начало черенкования в 
март. Укоренившиеся черенки 


вают в открытый грунт. Во второй 


З 
З 


половине августа и на: °нтября производится посадка в боль- 
шие вазоны, которые до наступления утренних заморозков =. 
В теплицы и оранжереи. Цветут хризантемы с сентября по декабрь. 


Примула. Размножается семенами. Посев производ 
В январе и феврале в теплицах. Всходы пикируют в ее. 
Окрепшие растения пересаживают в небольшие вазоны 0 
навливают в парниках под стеклянными рамами. В нач 
тября их переносят из парников в теплицу. с во 

Примула пышно цветет осенью и ранней вооа 
месяцы из-за недостатка солнечного света цветет слабо. МЕРТ. 

Гортензия. Размножается черенками. Начало Е черенки 
в феврале и первой половине марта. Ухореливли о: 
сажают в небольшие вазоны и ставят на стеллажи ие КуЛЬТИВИ: 
течение лета и до второй половины сентября Раста *ентября До 
руется в холодных парниках. Во второй поло С: РВАТЬ И 
наступления утренних заморозков вносят Е с Вара Первую 
растение сохраняется до последних чисел дека р, МИНЫ В Последн 
партию растений для ранней выгонки вносят в 
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розы, На выгон 
раление привит 
зы икже те куст 
авокрытом гру 
ки, где они р: 


В Воде, 
Конец полностью 
И опустите в таз 
е дольше. 


м ы. Размножают: 
> черенкования в 
ившиеся черенки 
ў Во второй 
В боль: 


Ь 


Р 5 Се начала прививки. 
Й ) 


{> Б ол 
_ Летники можно вырастить из семян и за один-два пода ПО утте 
і большое количество) растений. Если посеять осенью ф. ‚ д 


остальные — в первой’половине января. Гдртен- 
Я второй половине марта и апреле. 

— И реет В ия гибрида. Размножается семенами. 
У динерар теплице или парниках, всходы пикируют 
оме сся растения пересаживают в небольшие 
укор парника под стеклом, в сентябре — в большие 
Є г. в полутеплые теплицы или оранжерею. Цветут 
аро, Марте и апреле. _ А Е 
і акфиоль илевкои зимний. 


У декабря» 


Ее сеют 
В ЯЩИКИ. _ 
горшки 
вазоны 
цинерарии 


Л 
| 1и Высевают в апреле — мае 
зониках. Всходы пикируют в парники. Затем рассаду рассажи- 
сзи открытом грунте. В сентябре растения сажают в горшки 
‚  прносят в полутеплые теплицы. Цветут во второй половине марта” 
у апреле. 


ле сентября выкапывают из гряд 
| ецветущие растения ит 
телицах прямо в грунт нг 


_ 20января. 
Американская махровая гво здика. Размножается 
ренками. Культивиру ках. Цветет в зимний период. 


Розы. На выгонку в 
|" трехлетние привитые к: 
НЫ также те кусты р 


ах ставят однолетние, двухлетние 
оз. Для горшочной выгонки при- 
горые культивировались без горш- 
Кв В открытом грунте. Т кусты ранней весной высаживают 
Вторшки, где они растут д ни, до полного укоренения. Осенью 
торшочные розы ставят в подвал, а в начале января вносят в теп- 
_ "Ц. В этот период производится обрезка кустов. 
| Сирень привитая махровая. Подготовка растений 
‚К цветению зимой производится посредством прививки черенков 
‚теплицах и окулировки (глазком) в открытом грунте. 
СЕНЬЮ! с наступлением небольших заморозков растения в 
’ Юршках переносят в подвал, где они сохраняются до января. 
—  ЯНВаре или в начале февраля горшки вносят в теплицы. Через 
сколько дней у растений начинается сокодвижение, весьма 
ухо для прививки. Именно в это время следует начать при- 
Звку черенком. Лучший ‘способ прививки черенком под КО 
| Керенки сирени для прививки заготавливают в ноябре и сохр 


а» 


; 
1 


Весной растения высаживают в открытый грунт, где их ке 
Зируют в течение одного-двух лет. В сентябре или в о 
Живают в большие вазоны. В течение лета они в т декабре 
Я в открытом грунте. Осенью их вносят в подвал, 


Ст. с 
ок многолетних цветов из семян. Почти все много- 


Финиум, маргаритки; георгины и ряд других многолетников, 


то они зацветут в первое же лето. ] 
г На второй год Е посева зацветает аквиления, мак восточ- 


ный, гайлярдия, рудбекия, горицвет, примула, ромашка крупно» 
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цветная и другие. Более длителен процесс выращивания из сем 
таких цветов, как лилия, нарциссы, тюльпаны, ирисы, Щи 
пионы. Их цветения приходится ждать три-четыре года, а т 
шесть лет. и 
Лучший срок посева семян в грунт — поздняя осень: 
ноябрь. Но грядки для посева нужно подготовить Заранее, в ко ) | 
сентября или в начале октября. Для этого в почву вносят п б бя 


Октябрь! 


нце 

й ере 

или выветрившийся торф, минеральные Удобрения, перекаты 0! р о 

разравнивают О грядки и делают бороздки глубиной (б субе 

в 1 см на Г и дру! от друга. Одновременно =. и) сеня 

саются_ некоторым количеством хорошей земли и держат ее в 2 одреза 
подвале или в сарае, чтобы она не промерзла. Как тол от 


ко почва [100 
на грядке слегка подмерзнет, можно высевать семена В бороздки ба И аскладр 
58 


И засыпать их землей слоем в 1 см. Вот теперь пригодится ипри- ” ды ОНИ 
пасенная талая земля. Не бел если грядку припорошит снегом № по повре 
перед посевом его нужно с > сы № 
Семена отлично пе 
требуют ухода. В этот 
почвы на грядке, своев 


грунте, а с весны они уже по- Й т 
)димо следить за влажностью О сохраняю 
осторожно поливать из лейку ыаеще лучше - 


с ситечком. абы клубни не 
Как только У всходов ‘овъется по 2-3 листочка, их надо атком. Зимой 

рассадить на другие гряд слая между ними расстояние 20— ше клубни, и 

25 см. а у -. тб нелуковит 
Чтобы вырастить из сеянцев крепкие хорошо развитые расте- ще 


0 ЫЧНО 
'оливать и систематически подкармли- м Выкап; 


хлять почву в междурядьях. ае Октября 
Осенью, а лучше ге] го года развившиеся сеянцы р НЫЙ День 

можно высадить в цветник, гл они будут расти и цвести несколь- т В ДКе. Пере 

ко лет. по нов 5 бе 
Когда мно! олетники, выращенные из семян, сильно разрас м. “Не 

тутся и побеги начнут мешать друг другу, их необходимо разде” |, 


НИЯ, следует своеврем 
вать их, удалять с 


лить и рассадить. 
е ват через “е 
Из опыта известно, что маргаритки лучше всего, делить ра СУЯ чац ИЕ 
Д > горицвет, астры — через каждые четыр баи 
каждые два года, флокс, горицвет, астры р оу скла 
года ит. д. более стойки и жиз? К Ме нии 
Многолетники, выращенные из семян, боле \ ези Мс. 
неспособны. асивые | Ов абу 
27 ем кр № (5 : 
Сбор семян. Часто бывает так: мы Ва Опыт а перес Комок 
цветы, любуемся ими, но не подумаем собрахе тиЕе растения, М коенек ЛИ пр 
многих цветоводов показал, что оне жизнеспособный ЦИ Хауз 8— 
выращенные из собранных семян, наиболее жи Е Ва разу 8 
виях того же района. а у астр, львиного зева пуни д саме зо 5 
Чтобы быстрее созревали семенау сЗ прищипывают ужа | Мк та, с 
У многих однолетников и НВ цветки ии а, № ҳон урав ^ 
бутонов или часть соцветия, оставля чить зрелые семена "но же мара 
завязавшиеся плоды. Чтобы раньше и Особенно это р ель " 
меньше оставлять цветков на растен ла не только УскОрлаа но 


Й азо 
делать в северных районах. Таким ОСА 
созревание семян, но и улучшается 


3 2 виду, что из семян первых зрелых плодов 


т, Я. 5 а 
М ККИ т Сее астения с более ранним и Поэтому нельзя, 
да, аны Е. А ескивались зрелые плоды (коро очки, стручки, бобы), 
Я ос ои тобы, ра и семена могут высыпаться. 
Мить за ень; к Ў Как у ть семена нужно только днем, в солнечную погоду, 
чву ване, Ибо, | Собира мешочки и развешивать их в сухом, хорошо провет- 
ния, пе пе Коше ЕВР. омещенни. Просушенные семена хранят в сухом, про» 
бороз? аль ой равем Я месте, подальше от источника тепла. 
Одно от уби ‚ранение клубней и луковиц. Георгины цветут до глубокой 
и и де НО зат ни, Чтобы предохранить корневую шейку: (самую НИЖНЮЮ 
Как тоат ве а | ить стебля у клубней) от ранних заморозков, следует окучивать 
Семена о МОЧЕ ролы в середине сентября. После того как листья и цветы под- 
+ Пригоди Орозду _ зрзнут, стебли подрезают, ‹ в пенек высотой в 10 см, затем 
'Рипоро г И при. физтывают и раскладывают клубни в один слой в теплом по- 
етом, мащении, чтобы они обсохли. О‹ вобождают их от земли осто. 
Весны ОНИ уже оно) Чтобы не повредить корневую шейку и не оторвать их 
ДИТЬ за Вла м) | ии = 
поливать из пао ! убни сохраняют в олее прохладном и сухом месте 


ЛИСТОЧКа, их надо 
пи расстояние 20— 


по развитые расте- 
ически подкармли- 
у в междурядьях. 
звившиеся сеянцы 

и цвести несколь: 


ін, сильно разра”. 


1 


|. 
4 


абр. 


щы 
| "екіпримерно в 


] конце лня вынутые из земли клубнелуковицы складывают 
Г неб ъшие марлевые мешочки и развешивают в сухом теплом 


"вартиры, а еще лучше — 
тиа Чтобы клубни не т 
хим песком. Зимой не 
ТОДГНИВШИе клубни, и 
лубнелуковицы 
АНЫ обычно выкапе ва 
я — начале октября. 
солнечный день вь 
На грядке. 


9 


евр 


Перед в 
5 см. 


ол 


Димо проверять, не появились ли 


гладиолусов. 
ют клубни гладиолусов в конце сен. 


1капывают 
ыкапыванием отрезают листья, оставив 


при температуре 3—7 градусов 
‘али, их кладут в ящик и засыпают 


еменно отделять их от здоровых. 
В средней полосе 


и раскладывают клубнелуко- 


5; |4 
имо разде 4 10мещении. Просушивают при температуре до 30 градусов. Через 
еобход 34 ў ‹ а 
недели очищают молодые луковицы от корней старой клубне- 
елить Чер "Уковицы и складывают отдельно в марлевые мешочки. Хранят 
а те четыР хом помещении с температурой 6—10 градусов тепла. 
озіке | Корневища канн. Их выкапывают после первых оса 
йки И и морозов с комом земли, причем землю не стряхивают, чтобы 
26 стойк | Не пересохли при хранении и не погибли. Стебли отрезают, 
пот ( Просушивают, разложив одним слоем 
красив: авив пенек в 8—10 см. Просу 3 ожиз опат А 
диваём на. Опыт. Ящике, Хранят в прохладном месте. В подвал р 
р И. № адусов тепла. 
них а. 6 Бура ло страдусово Как только! газоны освободятся 
ТИВ» оны ву ‚_ под снега, с них убирают мусор, засыпают землей образовавши- 
сп И ” | (ся ямки, выравнивают поверхность. З 
а, 1 В О ИЕР трогаются в рост тюльпаны, нарциссы, гиа- 


Цинты. Желательно без опоздания снять с них укрытие. И хотя 


верх замерзшей земли. А днем, 


когда земля станет мягкой 
ряют почву. т Ука 


Весной приводят в порядок и парники: ) 
и раскладывают навоз слоем в оО, ео 00 снега ї ки 
Нет конского навоза, — его заменит любой вид биотоплива” “ели бл ВЕС 
обычные кухонные отбросы, но, применяя их, следует Е Даже И как 
строгие правила санитарии. Как Сделать, чтобы весь эт "подать № так уко 
стал теплым? Нагреть камни, Закопать их в сере от мусор #30 пр 


крыть парник рамами и соломенными матами. Через бе 
когда температура в парнике поднимется, сверху следует И 
пать просеянную землю слоем в 15 см. Через два даб паса 
можно высаживать рассаду. перини у! 
Если начала подрастать рассада цветов, кото 
дома, ее нужно распикировать в ящики с землей 
парник. 
„В марте сеют однолетники: астры, бархатцы, левкой ЛЬВ 
ный зев, табак, циннию. Я; ки запо т нс ей р 
Е ) П заполняют земляной смесью 01. 4971 
( ть просеянной дернов 1, 1 часть листового перегноя 2209 фто 
и 1 часть крупного ). Посевы регулярно поливают 2, ветут георги 
из лейки с частым си м и держат при температуре 15—18 гра- ам золотарник, р 
рв. Ящики прикрывают том. зня — глубокая о 
ора браться и георгин клубни Г 
ра брать и руины: клубни можно подготавливать Поверхности отве 


т та п каждый 
НЫМИ клумоами, считая их луч № ЖДЫЙ квадр 


= а 
: хороши, когда во дворе „И ВЫветрив 


лучше посадить зелень вдоль х 1 рекапывают на 
ями стены дома, сараев. Для 1 
огубец, жимолость, дикий М Д От друга в з, 
томею. } 
рихотлив, быстро растет, хо мку На дно 
г красиво обвивает зеленью беседки, фа, 13 Кладу 
Его можно размножать черенками (х: 
нальном питомнике с хорошей землей). ђ 
ть стебли винограда к влажной земле — 


РУю держали МК па! 
и перенести в т), ПОЛЬ 


Многие ув 
шим украшен 
много места 
забора, укү 
этого берут актин: 
виноград, хм 

Дикий аму 
рошо перенос 
арки, балконы, изгот 
ренки укореняют в с 
Можно также пришпилг 


т 
в ростовых узлах возникают корни и побеги; эти кустики © Фит «кур 
2 1? М, пр му ат 
деляют и сажают. Е РЕ у лы 
Всем вьющимся растениям нужны подпорки, мса ШИСТЫЙ вы оссо 
вать проволоку. Некоторые же растения (ипомел уа О" хина А 
горошек) за проволоку не цепляются, поэтому дл ое отек Оо у 
лу у 
вают шнуры. однолетние “К Стар Цоя 
гу садить од у тарь В 
Если места во дворе немного, лучше по е и, сделав ай кус 
Ую 15 


г ые го 
цветы в деревянные ящики, большие глинян ме горшка ҮА ра 
для них подставки, поставить на перила кр то ящик И. 20" 
асфальте. Можно поставить на столбик не оз т красоваться 
садить настурцию. Через месяц под окном Оу Р 

Й тли 
оранжевый шар. х неприхоз 
Р В аар. годы многие разводят на А а красный ковё 
сальвию. В сплошной посадке она образуе 
с карминным оттенком. 


Слу 07 от к эщивают вперемежку — белые, фиолетовые, розовые, 
бао а беда Ча = оа 800. ше их располагать по какому-либо одному. цвету 
еду Ива, | ок торожками, газончиками, полянками. На каждой полянке 
Весь т соб Де | ет, свой оттенок. 

еди Этот мд 080 флоксы не любят кислую почву. Им нужна рыхлая, питатель- 
Чера сора убор 91 Каждую весну к корням флоксов надо подсыпать 
У сле 6— с р на 5 б см, так как растения, которые зимуют, за лето вы- 
ва Дует на и тают, оголяется прикорневая часть стебля, и, если ее не за- 


в пари? стать, флоксы будут плохо цвести, 


ик а 
торур С 77% получения самых ранних цветов можно посадить много- 
Жи дер петники: арабис, аквилегию, гиацинт, диклитру, ирис, купальницы, 
“Ренести 5 мартаритки, мак восточный, нарцисс, пион, подснежники, примулу, 


Я полескугсциллу, тюльпаны, флокс дерновый. Едва они начнут 
`ОИ, льву. ощветать, а уже будут рас аться георгины низкие (карлико- 
гового поа Е торицвет т лихнео, ъфиниум, люпин, лилии, ромашка 
лярно полив я крупноцв > Оси: КО а дни станут короче, а ночи про- 
туре 1519 6, зацветут георгины крупноцветные, гладиолусы, астры, 
—16 гра- телениум, золотарник, оекия, хризантемы корейские. Пора 
ИК цветения — глубокая осень. 
подготавливать На поверхности отт енного участка нужно разбросать удоб- 
рения. На каждый квадратный метр требуется 810 кг перегноя, 
считая их луч, “компоста или выветрившегося торфа и 60—80 г суперфосфата. 
когда во дворе %МЛю перекапывают на глубину лопаты и разравнивают. Чтобы 
ить Зелень ВДОТЬ О ОСадить цветы-ровно, натягивают шнур на расстоянии от 20 см 
ма, сараев. Для Ш ору друг от друга в зависимости от вида растений. Затем делают 
МОлосСТЬ, ДИКИЙ — МКИ, величина которых тоже зависит от размеров куста. В каж- 
ую ямку на дно кладут 3—5 горстей перегноя или выветривше- 
тро растет И 106я торфа, 1—3 столовые ложки смеси минеральных удобрений 
ленью оссо _Исмешивают их с землей, В ямку до самого верха наливают воду 
черенкам О как только она впитается, сажают растение. Ј Ў 
собенно аккуратно сажают растения с зеленой розеткой 
| (Маргаритки, примулы и др.) — при глубокой посадке они гибнут. 
Если у флоксов, маргариток, примулы стали мельче цветы, 
700 первый признак того, что пора разделить кусты на части и 
Рассадить в хорошо удобренную и обработанную землю. Весной, 
| Когда у растений появляются молодые побеги, самое время вынуть 
1 земли старый куст и острым ножом разделить его так, чтобы 
На каждой части были корни и 1 —3'ростка. 

Первую подкормку многолетников после пересадки делают 
Через 10 дней, как только они двинутся в рост. Затем подкарм- 
Ливают через каждые: 10 дней раствором коровяка (1:10) или 
раствором куриного помета (1 :30). А когда появятся бутоны, 
— В раствор добавляют 30 г суперфосфата на каждые 10 л (пред- 

 варительно растворяют в горячей воде). Под каждое растение 

выливают от 1 до З л раствора, после чего поливают растение 
`из`лейки. Последнюю подкормку делают в конце августа. Можно | 
использовать для подкормки и готовую минеральную смесь для. 


й. 
добрений 315 


с 


тв б хороши многие однолетние цветы, лучше все-таки 
ища у Удо, 9 МНОГ олетники. Лучший из них — флоксы. Иногда флок- 


И ОСлёциалисты дают много интересных советов ‘по декоратив 
ному использованию весенних цветов. Е 
Наиболее широкое распространение в декоративном 
водстве получили тюльпаны, привлекающие разнообразной о 
кой, формой цветка и сроками цветения. Еще в ХУ] векен 
ние Турции выращивало их в своих закрытых двориках. Отсю 
и произошло название тюльпан, цветки которого своей форма 
напоминают турецкий головной убор — тюрбан, Максимальн Я 
эффект от массовых посадок тюльпанов достигается тольк к 
случае, если группа создана из одного сорта, все тюльпань 
В одно время и одинаковы по высоте. Важно, чтобы весь 
был освещен равномерно. В противном случае одни тюльпан 
распустятся раньше, другие — позже. Для украшения 1 
рекомендуется высаживать сорта нежных и светлых оттенков 
я клумб правильной Формы лучше подойдут сорта яркой ок а. 
ски (красные, золотисто-желгьл ) хоро 
также в сочетании с двулетни Незабудками и 
бледно-розовыми марга КОМПОЗИЦИИ из тюль 
панов и двулетников у Место сада — возле лестниц, 
скамеек, у входа, ) выглядят тюльпаны лосо. 
сево-розового цвета или о на серебристом фоне 
стахиса лената или стены или группы кустарников 
хорошо смотрятся ые тюльпаны. Вдоль дорожки 
тюльпаны часто ’м плане, дополняя их маргарит: 
ками, примулами, 
Нарциссы — 
торым связано много ст 
В настоящее 
Циссов, отличаюшщи 
Очень красивы н 
жайках или в сочет: 
И парках, посажен 


Садо. 
крас. 
аселе- 


ый весенний цветок, с ко- 
й и легенд. 
много садовых форм нар» 
рмой и окраской цветка, 
ых группах, на открытых лу- 
и и кустарниками. В садах 
пятнами, головки цветков как 
бы растекаются между В и и кустарниками. Для пейзажной 
композиции следует т ирать высокорослые сорта с крупи 
цветками из групп рончатых, крупнокорончатых _ Саи 
Глория, Мунди, Бриллианси, Карлтон, Моника). м. 
рассмотрения лучше высаживать низкорослые сорта 
и трубчатых нарциссов. . сит ОТ 
АВЕ бор ры цветника для посадки нардисгов асаа 
планировки участка, расположения деревьев, дор только РЯб 
элементов композиции. Весной, когда И (аара ВЫГЛЯДЯТ 
пускаются, на кряжистом силуэте дерева ее "яблонь И нарцис: 
белые цветки нарциссов. Бывает, что пваа очень изящной, зр 
Сов совпадает, тогда композиция Е уголок сада как, 
одновременном распускании растений РА нарциссы на ф 
окутан кружевной пеленой. Красивы 


. Л чше 
вечнозеленых деревьев и кустарников икона ОЗИ лу 
Весьма эффектны в весеннем саду пя цветнико 


одят д 
всего смотрятся в массе и больше подх 
316 


(аіовы и проника 
йрзультатов, поско 
ане почву, Гли! 
опеаные — мень 
„300 инче обра 


а 
аа ИО воздуха у 


ИИ ИЗ тюль. 
'’— возле лестни 
` тюльпаны лосо- 
'еребристом фоне 
ППЫ кустарников 

Вдоль дорожки 
тняя их маргариг 


ий цветок, с ко- 
д. д 
довых форм нар 
окраской цветка. 


Іх Лу: Пример, надо пе есаживать на третий год, флоксы — на четвертый, | 

а оа РВ. садах пионы — на м При правильном уходе пионы могут не старея р 
ков как Расти на одном месте в течение 8—12 лет. 
ВИ йзажно олениумы, флоксы и другие обильно цветущие осенью расте 
и. Дляпе ЫІМИ делят и пересаживают в период с 25 августа по 15 сентября; я 
Орта © КЕ Актом Милии, нарциссы, тюльпаны, гиацинты — со второй подова 
унчатЬ зкого августа до половины сентября. Эти сроки ПОХОДА е 

Для о вых Полосы, а в южных районах их нужно отодвинуть н Е. 
К та махро _1Ября и октябрь. Пересаженные в теплые осенние дни ра 
сод от | Разовьют корневую систему и прекрасно пору жааи р 

З ИХ Высаживать многолетники, в том числе и лу. овна луи 
ссор и Д? рас“ сего в рыхлую, питательную, хорошо дрезурова аи доча 
О. ко т  ЭЗаблаговременно следует перекопа Д наси Е 

ие тол? ГЛЯДИ! | Переп сре навозом (4 кг на 1 кви м), сарроф ом 005 
елын и и 100 г), древесной доя. 252. асран желательно добавить 
блонр ой ы Почва очень кислая, Ко, . | 
т И ак де і Еи ее на "открытый ол 
эк са ‚ в заранее подготовленные ямы шириной 50 см и так жеу 

сой Й а ной. Верхний вынутый из ямы слой земли следует положить с 
). лу На 


08р р 


2082800 


о пр 


Ф ою нося 


О тельно декоративным будет цветник из 


круглых. Гиа- 


мы: прямоугольных, квадратных, 
фор оттенки синего, 


т в композицию клумб различные 
богаты нюансами и розовые сорта. 

и сциллы наибольший эффект дают в сплошном 
еревьями с нежными распускающимися листочками. _ 
асивы они среди берез. 
цветущих 
время кустарников и луковичных. Почву между. пветами 
икрыть вечнозеленым барвинком, арабисом, незабудкой. 


М Прекрасны садовые миниатюры 
и специально уложенных камней 


ани примул, обриецией 


ЗМИ. 
Ре бенние заботы цв 
поздние сорта флоксов 


фата и 15—20 г калийной с 


Удобрения вносят под 


р 


из луковичных растений 
‚ В сочетании с различными 


другими низкорослыми многолет- 


С 


Осенью требуют подкормки 


воды берут 15—20 г суперфос- 


ем 


ожно заменить 30—40 г золы). 
ь не попасть на листья, после 


іачале осени нередки еще сухие, 


010 обильно поливают во 
жаркие дни, и мног р 
лучше в вечерние и 
ши Слой ПОЧВЫ и пр 
таких результатов, 
ине увлажняет поч 
реже, песчаные — м 
ить землю, иначе об 
Проникновению воздуха 
сорняки. ь р 
Большинство многоле тников, зимующих в садах, время от ( 
времени требует обязательного, деления и пересадки. Ирисы, на- 


нуждаются в поливе. Поливать 
ы, когда влага пропитывает верх- 
‘орням; дневной же полив не дает 
га испаряется с поверхности 
гые почвы следует поливать обильнее, 
10 чаще. После полива следует взрых- 
уется корочка, которая препятствует | 
< корням. Во время рыхления удаляются Т 
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дельно-и перемешать с удобрениями: 100 г аммонийной с 


НОЙ сели 1 
100 г суперфосфата и 50 г хлористого калия, а нижний слой зе ВЫ, и 
отбросить совсем. На дно ямы насыпать ведро перегноя МЛИ (р 60 
осторожно окопать лопаткой (подальше от корневой : Куст (А Т Я 8 
Затем, поддев его вилами, поднять, Старые Растения раз Ики), е 9700 р 
на несколько частей, рассекая корневище острым ножо делить и и | гла 
на каждой части было по 3—5 почек, загнившие корни от К ИТ 28/02 ода И 
В яме сделать углубление с холмиком посередине ет. У 00% Сӣ 
положить корневище с корнями, предварительно продезин Него б т ун 
рованное в растворе медного купороса (10 г На | лво нфици- т ый. Пет) 
надо зарывать глубоко в землю почки, они Находятся ны 0: Не и нату. н 
1—3 см, иначе растение не будет цвести. Засыпав Кусты Е н в ком Хоро! 
их поливают. С наступлением Заморозков кусты ПИОНОВ К Ж ИА 
пают слоем земли до 10 см. Присы- Я 228: н 
бщшем-т ат ет Т 58) 

Ирисы в общем-то неприхотливые растения, но если в по- Ў морозов 
ложенное время не произво; их пересадку и деление корне. Е яму для пр 
ВИЩ, то они, разрастаясь, начинают теснить друг друга и теряют 203 пригоду 
декоративность. Поэтом} мендуется своевременно Делить ошй ТОД Т 

Ее < Пред Е 2 тем! 
и пересаживать их. Поделенные ча И ириса сах ‘тия ЗИМНЯЯ 

ре “ части ириса сажают на расстоянии ПМ чет 
30—45 см друг от друга в лунки 1У0иной 15—18 см. Корневище  авше НУЛЯ. Во 
засыпают слоем земли в см (ка 


ждая часть корневища должна 
корни} 


иметь 3—5 почек и 
Флоксы, нуж 
выкапывают, с 
друга сплетения 
резают ножом, каждая ҷасз 
рослые сорта флоксов 
друга, а высокие 
чтобы корневая систе 
Пересадку и делени 
пасмурные дни или ву 
обветривались и не пересь 
Лля луковиц тюльпанов, нарциссов, лилий отводят си 
ные, хорошо защищенные от северных ветров участки. Глуоца 
посадки зависит от размера луковицы, а также от состава п би. 
Л у анов с диаметром в 3—4 см закапывают на глу. : 
уковицы тюльпан д ро 2: ых корни рас 
ну 15—18 см, нарциссов — на 15 см, лили у КОВ м 
положены сверху, над луковицей, — на 20 оми › 
только подлуковичные корни, — на глубину 10— и 2—3 см глуб- 
На легкой песчаной почве луковицы сажают а песка. На 
же. Полезно перед посадкой бросить в в сухими листьями 
зиму луковичные растения желательно покр к. 
слоемв 10 см. у . Клубни этих о 
Георгины цветут до самых замора аа к зиме. пам 
летних растений следует исподвола тоди две пары листьев, и 
пенно уменьшать полив, удалять Е я окучить корневу о надо 
я о нае ор о аться Не 
слоем в 10—15 см. До наступления При этом надо стар 
успеть выкопать клубни георгинов. 
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адке и делении, осторожно 
млю и отделяют друг от 
›рней. Сросшиеся части раз- 
иметь здоровые почки. Низко- 
на расстоянии 30—40 см друг от 
и 40—50 см. Необходимо следить, 
тунках не подгибалась. 

растений лучше. всего производить в 
‘ние и вечерние часы, чтобы корни не 
ЛИ. 


должна 


на ү 
д. 


С истения начинают 
20 ледить за тем, 
(матные растения 
ых окнах, на з 


в мак ноў < и. ‚ Нельзя тянуть растение За ‘остаток обрезанного 
едро сл литр 6 надломленная корневая шеика загниет во время 
от ко перегной зе У, Й Осторожно очистив клубни от земли, подержать их не 
те рас Нево Од, Ки и оветриваемом помещении при температуре 15—20 гра- 
Зетрвр 6 ратейки)! ЮВ Пр они слегка подсохли, затем разложить на стеллажах 
Зщие к ОЖо Зделиту 10708, он и пересыпать песком. Примерно раз в месяц п 
ПОСере Орни т обр 2 т клубни и больные уничтожать Хранить при темпе. 
‘ельно 5 Резаты ТРИ 5 градусов тепла. 
"т на 1 ОДезин Него РОР убнелуковицы гладиолусов и корневища канн также тре- 
Находит Л Воды) нцу. тщательного‘ ухода и специальной температуры при хранении 
Сыпав аа. на глуб Не точники гелиотропа, сальвии выкапывают и хранят в светлом 
`Усты пр емле ом помещении. Петунии можно высадить. в цветочный горшок 
Нов пПрисы, 2 принести в комнату на окно. Если за ними следить, они будут 
Ния, но А ще долго цвести. Хорошо себя чувствуют в комнате гвоздика 
“У и делений В по. 1160 и ЛЬВИНЫЙ ЗВ. 
друг Друг Корне. После заморозков нельзя оставлять в саду и однояетники: 
30евреме Теряют ПОЖИТЬ ИХ В яму для приготовления компостной земли, которая 
жают н рас Делить мследующий год пригол уля удобрения, 
— 18 ом, т ЛУ Шая зимняя температура для камелий — несколько гра- 
’Корневища До Хусов выше нуля. В очень ом помещении, где воздух всегда 


лении, осторожно 
отделяют друг от 
осшиеся части раз- 
овые почки. Низко- 
30—40 см друг от 
‚обходимо следить, 
го производить в 
т, чтобы корни не 


й отводят ла 
участки. Глу Е 
от состава почвы. 


а глуби" 
ывают Н ни рас" 
имеют 


бабочки огневки. 


вает от них земляных блошек. Вредителям капусты не а 
Запах томатов. Поэтому рекомендуется чередовать при посадк 
ряды капусты и томатов. 


сухой, растения начинаю: 


орасывать цветочные почки. Надо обя- 
зательно следить б 


т ком земли сильно не пересыхал. 

торые летом стояли на северных 

рекомендуется поставить на более 

е окно. В это время из-за недостатка 

‹ривляются, листья становятся мельче, 

щники садовода. Не одни лишь ядохимикаты 
Могут помочь садоводу справиться с гусеницами, тлей, клещами, 
Которые летом, особенно жарким, полчищами набрасываются 
1 грядки с овощами, ягодные кустарники и деревья. Опытный 
довод, знает, что лук, чеснок, ноготки, настурции, цикорий, по- 
янные между грядками капусты, помидоров, картофеля и ряда- 
Ми клубники, хорошо защитят их от вредителей. 

Помогут садоводу и различные травяные отвары. Листья 
Попуха, мелко измельченные, укладывают в ведро на одну треть 
объема, заливают доверху водой и настаивают три дня, после чего 
Процеживают через марлю. Настоем опрыскивают Ре три 
РАЗа с интервалом в шесть дней против гусениц, капустной белянки 
"совки. это не нравится 

Рекомендуется посадить на огороде пижму — АТО ааа 

5 б 
й0лоневой плодожорке, тлям, врагам ны расте- 
рошок растения уничтожает насекомых ПВ еносит плодожорка. 
Ний. Полезна высаженная полынь — ее не пер м. 

Настой бузины или мяты применяют для опрь 


за т 
Комнатные растения 
И западных окнах, на 
(ветлое южное или 
Ҹа растения нередко } 
Растения — помо 


Конопля, посаженная среди свеклы, редьки, редиса, отпуги- 
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Настой из чемерицы лобиля спасает от яблон 
невого пилильщика и кольчатого шелкопряда. 

Настой из листьев и желтых зонтиков тыся: 
жает медяниц, трипсов, паутинных клещей. 

Лук и морковь желательно сажать рядом. Л 
от луковой моли, а морковь — от морковной. 

От многих болезней предохранит 


евой моли, ВЕШ. 


елистника Уничто- 


УК предохраняется 


розы выс 


аженна 
календула. я Рядом 
Томаты, посаженные рядом с клубникой, благоприятно ВЛИЯЮТ 
на ее рост. 
Красная бузина отпугивает вредителей от крыжовника и 
смородины. 


Помидоры, посаженные 
* защищают их от огневки 
Картофельная ботва испол! зу; 
против паутинного клеща и 
ботвы заливают 10 л воль: 
Помидорная ботва испо 
гусениц капустной белянки 
10 л воды, кипятят на 
живают. На каждые 2 
Конский щавель 
щей и тли. Его вы і 
измельчают. 400 г све 
З часа и, процедив, опры‹ 
Табачный отвар готов 
настаивают в 10 л 
На каждый литр отва 
вают овощи против тли, молии 
Удобрения для цветов. О 
воз обогащает почву, у у 
на развитие почвенных 
навоз очень хорошо нагр 


вблизи кустов черной смородины 
> 


для приготовления настоя 
00 г свежей измельченной 
г3—4 дня, 
тля 


борьбы с тлей, против 
г свежих листьев заливают 
са и, дав отстояться, проце- 
зляют 40 г мыла, 


опрыскивания против кле- 
нями, очищают, моют и мелко 
ают 10 л воды, настаивают 
1 растения. 

720 г табака или табачной пыли 
тие суток, затем кипятят 2 часа. 
г 1л воды и 40 г мыла. Опрыски:- 
о 1х грызущих гусениц. 
ганические удобрения. На 
С йства, положительно влияет 
организмов. Конский или оваа 
зает почву и быстро пе к 

= В < [0) 
применяют на холодных и тяжелых глинистых почвах и 
разогревается мало, деиствует медленно, поэтому он р 
дуется на песчаных почвах :1 ЖИВ 
Я у -сной ежий, мало раз 
Перепревший навоз вносят весной, еж МО 
шийся, — осенью. На тяжелых почвах его требуе 
Т кв. м, на легких — 4—6 кг. |, 0,25 фосфора, 0,6 калия» 
Навоз содержит 0,5 процента азота, на в течение нё 
ТА до эү: 20, ]Ј с: > 
0,2 процента кальция. Лействие его п] ДЕ и смеси СОЧ 
скольких лет. Применяется в чистом виді 3. 
ральными удобрениями: „олома, что несколько сниж 
В свежем навозе содержится солома, 
его качество. г 
Перегноем — хорошо разложив 
культуры, которые не перенося 
его примерно на одну треть меньше. 


удобряют 


шимся навозом т внесения 


Ы 
жего навоза. Норм 


в удобрения. 


одно из самь 
воде. Содержу 


С 

а. ла Цоя 
Әл 

ама Ира 
з ода Кис 

“вах җит 
те Как < 
УММ бы. 
А ме 5 с 
4%) 
Әдет 
се Б 
суде 


бы с тлей, против 
Х листьев заливают 
3 Отстояться, проце- 
мыла, 

‘вания против кле- 
ют, моют и мелко 
т воды, настаивают 


или табачной пыли 
5-м КИПЯТЯТ 2, часа. 
) г мыла. Опрыских 


окись фосфора в водорастворимой форме (до 20—14 процентов). 


и. помет — богатое быстродействующее Удобрение, с0- 
| 8 процента азота, 0,5—1,8 фосфора, 0,61 калия 
| ОШ 5 кальция. Вго применяют на любых почвах и под все 
оа Вносят за 7—10 дней до посева в жидком виде или 

1 К ЛЬ . 
х1) из растительных, животных, | 
в специальные кучи, ) 

Слой отбросов пересыпаюр 


} 
орон; землей, известью, выдерживают в кучах до полного пере- $ 
м улу: бедных песчаных ПОЧВ. . 

Фекалии содержат 0,4 процента азота, 0,2 фосфора и 0,2 про- } 


равнивают к минеральным удоб- 
›мпостировании в смеси с торфом. | 
низинный. Последний отличается б 
олы, азота, фосфора, калия. Торф н 
минеральными удобрениями) в В. 


вносят (лучше одновременно 
подзолистые почвы. 

Минеральные удобрения 
икалийные. 

Азотные Удобр 
ЛЫЙ аммоний, — одно из 
Растворимое в воде. Со, 
В нитратной, наполовину 
тельно! и в смеси под ра 
ОСНОВНОГО Удобрения и ду 

Ульфат аммония, содержиг 20— 
| 21 процент азота. При внесении в кислые и подзолистые почвы 
| обходимо проводить известкование. 

і атриевая селитра вносится под все культуры. Действует . 
ук щелочное Удобрение, поэтому рекомендуется для кислых . 
‚ов. Нельзя смешивать ‘с суперфосфатом, можно — с калийными 
| Удобрениями. Легко растворима, быстро усваивается растением, 
Поэтому вносится при появлении всходов для ускорения роста. 
| районах с большим количеством атмосферных осадков менее 
_`ФФективна. 
| Кальциевая селитра хорошо усваивается растениями, осо- 
7 бенно эффективна на кислых почвах. 
очевина содержит около 45 процентов азота, Применяется 

Иа всех почвах как быстродействующее поверхностное удобре- 
ние или при подкормках в виде раствора. 

Фосфорные удобрения. Суперфосфат 


делятся на азотные, фосфорные | 


5 

\ммиачная селитра, или азотнокис- 
х эффективных удобрений, хорошо 
до 35 процентов азота наполовину 
аммиачной форме. Вносится самостоя- 
тичные культуры на разных почвах в виде 
я подкормок. 

сернокислый аммоний, 


з 


БЧ 


содержит пяти- 


рименяется под все культуры, действует быстрее, чем все фос- 
орные. Двойной суперфосфат — концентрированное удобрение 
© повышенным содержанием фосфора (38—50 процентов). Вно- 
сится весной и осенью: 


почвах, дег 


радированных | 
заблаговре 


менно в 1,5- 


< 


3 раза больше, чем с 
несколько лет. 


Костная мука содержиг 30 процентов фос ора 8 
азота и 38 процентов кальция; Часто добавляют к с У процент. 
Наиболее Эффективна на подзолистых и болотистых т офату, 
сят задолго до посева. ОчВах, Вно. 

Удобрение “Преципитат” рекомендуется применять 
почв вместе с сульфатом аммония. пля всех 

Калийные Удобрения. Хлористый калий мож 
почти под все культуры. Смешиваетс 

Сульфат калия (сернокислый к 
туры, которые не переносят 
виноград, цитрусовые). 

Аналогичное исполь ование “Калимагнезии”. 

Калийная селитра действует одновременно как азотное и как 
калииное удобрение. 

Аммофос содержи 

Из полных мине! 
нитрофоска — сплав ; 
фатом аммония 
15—20 проце: 
калия. На т 
на легких 


уперфосфата, так как действие продолжает 
СЯ 


у ›ений наиболее распространена 
‘ммония с хлористым калием и фос- 
меняется в виде гранул. Содержит 
процент фосфора, 13—22 процента 
ых поч носится с осени (глубокая заделка), 


во-ягодные и ц 
Нитроамм‹ 


ьтуры. 
отно-фосфорное удобрение. Прамаа 
о гю культ опку : 
5 т п) С Г гю культуру, под перек | 
ется под любую с: одную кул Г. 
яет соб 0] е удобрение 
Туковая смесь п гавляет собой сложное удобр 
? азот, калий, фосфор). ) 
жит азот, калий, фосф р ‚же "Плодово:ягодная удобрительная | 
В продаже имеются также ЛОДОВ "Цветочная удобритель° а 
смесь”, "Огородная удобрительная смесь асаа я Уло | 
смесь" циеся полными минер т 
ная смесь”, являющиеся по м о ре 
Особенно ценными являются "Полы ми ои микро 
ния” с микроэлементами (марки АБО марга 
удобрений имеются бор, цинк, молидан; ао о боль 
т хор 
ты, которые необ; Е 
и другие элементы, р Ш. Ш. | 
ествах. й А 
в магазинах можно приобрести препар ИСТ... 
И 9 
9 ах). > сочетани У, ожай 
ментов” (в таблетк ЗЕ ое тани 29 | Г 
Своевременное вн е УПОР обеспечит | | 
агротехническими меропри 


ягод, фруктов и овощеи. 


ием и фос- 
це гранул. Содержит 
ора, 13—22 процента 
(глубокая заделка), 


под овощные плодо- 


гдобрение. Применя- 
›д перекопку почвы. 
е удобрение (содер- 


дная удобрительная 
еточная Улобриши 
ыми удобрени 


добре: 
пнеральные 9 кро. 


'Выращивать овощи 
можно и зимой 


Надо ли говорить о том, как п 


блюда, загорнированные или украшенные аппет К стол 
свежих, только что с ” 


ОА 
з № 
Д 
А 
В ЗИМЕ т 080 А 
В "нее и весенне Ў ИМ 
лучше всего в комнате с окнами, выходящими на Юг В, Время И исто 
и юго-запад, где много света и тепла. Если же Обеспечить а 20004 рляЮт Е 
дополнительное искусственное освещение постоянный стениям 10 зкТИВН‹ 
Ф А р, < Е] т, 
свежего воздуха и надлежащий уход, неплохой урожай и: (0 ев Н 
в любой комнате. вырастет РА ие К 
Выращивать овощи рекомендуе НИ), ў 
а омендуется в дере 210 
длиной 40—50 см, ширине 25 сму основания и РЗ ЩИКаХ рек ты 
ее > і 0—29 ( о 30— Я 
В верхней части, высотой 12—1< 1 изготовлёния таки т. ит. 7 
ков подойдут доски 20—40-липл, е ХЯЩИ `В пятой Не) 
Оо ДЕ: ! толщины. На дно ящика ВІ 
Э дут рренаж неоольши красного кирпича, гравия КИМИ ветк: 
рупного песка, лучш асыпают питательным поч. в минимум ДВ 
венно-торфяным 5 й б 
На южном о т р 
е с Ж ом окне ; азместить в два и три яруса. ления через 10 
Д П циками оставляют просветь Й 
В 30—40 см для Ў са злы с 


Вот не 


я крупный п 
в квартире. 


3 по выращиванию овощей | 


ОДОКОННИКЕ 


Для выра 
дуется сорт 3 
способа выращиван 

Водный 


3 домашних условиях рекомен- 
ный в Белоруссии. Известны два 


| способ. В консервной банке литро- 
вой емкости удаляют обе крышки, оставляя внизу зажимы для 
опоры. Банку плотно набивают мхом, поливают пита 
раствором и сажают туда пророщенное семя. Проращиваю ац 
обычным способом: за мачивают, кладут во влажную флан НЕ 
си. 1 температуре 22—25 градусов.’ Как толь 
ткань и держат при температуре 22—25 граду 1 ры 
покажется белый бугорок — проросток, сразу же Пе 
В семечке покажется белый бугорок І ько белый). 
саживают его в банку со мхом (мох пригоден поа И 
Прежде чем поместить пророщенное. семечко, мох 
тельным раствором. нтре банки На 
Семя кладут плашмя, проростком вниз з Е поливают: 
глубину 1—1,5 см. Сверху присьшают песко ена огурёх 
Всходы появятся через 2—3 дня. В перваб Об добиться а 
в отличие от обычного растет и. прохладное мес 
пости стебля, банку с растением на 29172 т 
(15—17 градусов), а днем я 
Как и все растения, комнатны ет 
света. Поэтому вначале в течение дн 


кно к солнцу; ону 
склоняется В И 
Е орачивают. За 


4 


3 


5 


СИХ ящи. 
ты. На дно ящика 
кирпича, гравия, 
итательным по 


ДВа и три яруса. 
вляют просветы 


циванию овошей 


х 


овиях рекомен- 
. Известны два 


Магазинах. В продаже есть два вида удобрения: ЗА и ҰБ Лучше 


(Мох в верхней банке все время должен быть влажным: его т: 


одержать скают несколько нитей шпагата. За них растения 
но ми усиками и прочно держатся. 
тоя т недели сквозь мох пройдут первые ‘корешки в 


их белых нитей, и банку с растением необходимо 


й тоненьК другую, пошире, заполненную питательным” расте 

СТИ ть, чтобы в ней всегда был свежий раствор. 

Ро мерно через две недели после всходов появится первый 
И листок. После появления третьего делают “прищип- 

и удаляют верхнюю почку роста, что дает возможность огур- 


систему. Из пазух остав- 
овые отростки — плети 
зываться плоды. ”Прищипку” 
е появления 5-го настояще- 


более активно развивать корневук 
Шося листьев начнут развиваться бот 
(0 10—11), на которых буд 6 
верхушек каждой плети дел 
толиста. 

На пятой недели после 
мужскими цветками (пус 
как минимум два растен: 
любое время будут в нал; 
опыления через 10—12 дне; 

Гравийный способ. В 
Пается крупный песок 


в растение зацветает только 
Поэтому необходимо сажать 
‚рвалом в 5—6 дней. Тогда в 
‚ и женские цветки. После 
первые огурцы. 
тоддон емкостью 5 л насы- 
Вий} и! елкий битый кирпич слоем 
8 см. На гравий ставят го < без дна емкостью 3 л и насыпают 
ВНего до половины промытый песок. 
роращивают семена так же, как и при водном способе. Про- 
Ющенные семена высаживают в горшок. По мере роста досыпают 
ПС0К до семядольных листочков и ежедневно наливают в поддон 
Питательный раствор. Уход за растениями аналогичен указанному 
Пи выращивании огурцов водным способом. 
пыление заключается в перенесении пыльцы с одного цветка 
№ другой. Отличить женские и мужские цветки можно по около- 
Шетнику. У женского цветка он имеет форму крохотного огур- 
Чика. Утром, когда пыльца липкая, надо сорвать мужской цветок 
Пустоцвет), осторожно оборвать на нем все лепестки и оставши- 
Мися тычинками легонько поводить по пестику женского цветка. 
Делать это двумя-тремя мужскими цветками с любого растения. 
ри хорошем опылении вырастают прямые красивые плоды, 
& при недоопылении — кривые и уродливые. После опыления 
Все мужские цветки должны быть удалены, чтобы не попутать 


с завтрашними свежими. Ё 
Питательный раствор. можно приобрести в хозяйственных 


Приобрести “Б — в нем содержится больше микроэлементов. 

Раствор готовят так: в литровую стеклянную банку помещают 
1,6 г удобрения и растворяют в воде комнатной температура 
В первых фазах развития перекармливать растение нельзя. огда 
оно начнет обильно плодоносить, норму удобрения удваивают. 


поливают питательным раствором. 
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В вертикальном положении и удержать плоды, 


Лучшее время -проращивания и посадки огурцов — вая 
декада февраля (весенняя) и первая половина августа (осенняя) 
Другие сорта огурцов можно также вырастить на подоконнике 
но они дают меньший урожай. Сор та Ива, Спотрезистинг, Дин 30 е 
на 52—54-й день дают первый урожай и не требуют опыления а 
ков. Сорта Ленинградский тепличный, ВИР-501, гибриды ТОХА 
нужно опылять. 

Выращивают огурцы в помещении при температуре 21—24 Те 
дуса днем и 19 градусов: ночью на окнах южной, Восточной или 
западной стороны. 

Выращивая рассаду в горшках диаметром 7—9 см для мар. 
товского или еще более раннего посевов, растение Досвечивают 
в первые (от всходов) 15—20 дней лампой Дневного света по 
12—14 часов в день. Рассаду с двумя-тремя листьями пересажи- 
вают в ящик или в горшок диаметром 24—27 см. 

Почва должна быть рыр И плодородной, состоять из равных 
частей дерновой земли, 1 ГНОЯ торфа. Взрослые растения 
можно выращивать и в еске, гравии или керамзите. 
Поливают огурцы 1 день водой при температуре 
27—29 градусов, подкарм калиевой селитрой по 1-15 г 
й минеральных удобрений 


на 1 л воды раз в декаду та 
с микроэлементами. Когла 6 листьев, плети ПОДВЯ- 


крупн 


зывают к колышку, вотк Утому в середине горшка, выше 25 
14-го листа стебель срезают. Боковые побеги тоже обрезают под 
появившимся цветком с завязьк 

ВЫРАЩИВАНИЕ ПОМИДОРОВ 


советуют делать это так: семена 
и дают всходы, а в марте их 


Опытные ов ощеводы 
высаживают зимой. В фев] 
пересаживают в отдельные, лс о вместительные горшок 
Периодически подкармливают готовой смесью удобрений из рас 
чета 1 столовая ложка на ведро воды. Подсыпают древесную Зу 
Азотные удобрения отдельно не вносят, чтобы не разви 
чрезмерно листья и стебли. Поливают обильно чуть те 
Питомцы в комнатном ”огороде” быстро идут в рост и Д первый 
К июню высоты более метра. В июле с них можно Томат 
Урожай — 15—25 ярко-красных плодов с каждого си плоды 
ные кусты продолжают развиваться, расти, цвести 
еще два-три раза, вплоть до ноября. 


ВЫРАЩИВАНИЕ ЗЕЛЕНОГО ЛУКА Р 
ука в домашен Е 
бокие тарел 

ют В нёМ 
о: 


9 ял 

Существует доступный способ выраша г 
условиях. Удобнее приспособить для м ртона, дела 
По размеру тарелки вырезают кружок 28 мм, опуска 


20—25 круглых отверстий диамегром 24— 


рутом, 
ттн намачивак 
рзают шейку 1 
шы и высажив: 
10-12 дней свет 
15-10 см, ящик 
Необходимо 
Жсти от ПОЧВЫ и 


афин, чтобы он не намокал в воде. Можно при- 


ста (осон ой кружок из алюминия, тогда он послужит гораздо 
и дох Ше. ку наливают сырой воды, разводят в ней 1 г смеси 
пылен и 30 рого достаточно на 0,5 кг репчатого лука) и накрывают р 
"бриды тех и рои, Предварительно срезав у луковиц верхушки, их 15) 
ХА ) Ко на отверстия так, чтобы корневая часть касалась воды. Еу 
ре 21-04 к | Итрилять дней тарелку держать на шкафу, ‘затем переносят 
Очн Н ск свету, к окну. Рост пера заканчивается обычно через 
ом 385 недель. Уход за луком не сложен: следует лишь своевременно 
доси ар. ть воду в тарелку. аи Ч 
ого с Вают Какие же соли используют для домашнего парника”? Это =, 
Ми пе . обычная огородная или цветочная смесь. На каждые 100 г ее до- 
сажи-  бавляют 0,2 г кристаллов борно слоты и 0,1 марганцовокисло- 
гокалия, й 
Е вы Ор ос2шизать лук и в ящиках с почвенно-торфяным ! 
ит н ди рено зыхонки _пера лук-репку предвари- 
еп] В (за 1—2 суток до посадки), 


] температуре обрезают шейку или делают 


Я по 1210591. аю ный надрез верхушки луко- 


Лх удобрений О высаживают. в я плотную одна к другой. Первые 
плети подвя- 5 Тулен свет необязателен. После того как лук прорастет 
=: См, ящики выставлятот на свет. 
ә выше 2— Необходимо регулярно, один-два раза в неделю, в зависи- 
орезакюаиад МОСТИ от почвы и возраста растений поливать их. 
ВЫРАЩИВАНИЕ ПЕТРУШКИ И СЕЛЬДЕРЕЯ 
Если поставить на подоконник ящик с землей и посадить 
о так: семена Кольо корней петрушки и сельдерея, то зимой и весной у вас 
‚в марте ИХ тда будет к столу свежая зелень. 
е горшочки: і орнеплоды петрушки и сельдерея высаживают, а вернее 
уений ИЗ рас 34клонно Укладывают в ящики рядами через 3—6 см, переслаи- 
весную золу: и почвой так, чтобы не засыпать землей верхушечные ростовые Н 
ЗВИВ (2 _ ‘очки. (Выращивание зелени петрушки и сельдерея возможно 
Ра водой, И семенами; но для этого потребуется не менее трех месяцев). | 
пло» игаюї | Следует учесть, что частый полив, если почва плохо провет- | 
И добовій і Ривается, приводит к загниванию корнеплодов, образованию ( 


Я 
мать 16 МА Е лесени и других болезней. Поливать растения надо начинать после 
18 г ь образуются 
уста’ ШТЛ 10го, как верхушечные почки тронутся в рост, то есть образую 
дают ПА Первые корни. Заплесневелые растения немедленно удаляют. 

После срезания зелени растения нужно подкормить огород: 
ной смесью удобрений или аммиачной селитрой. 


ВЫРАЩИВАНИЕ СВЕКЛЫ, РЕВЕНЯ, САЛАТА, ЩАВЕЛЯ 

На подоконниках темных и полулемных окон можно вы- 
Онять молодые нежные листья свеклы, ревеня, цикорный сал 
витлуф и щавель. Корнеплоды и корневища этих растени 
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тотавливают осенью в сентябре — октябре. Хранят их В подвалах 
погребах, прикапывают в слабо отапливаемых теплицах. Кор 
вища щавеля высаживают сплошным способом, ревеня е- 
расчета 15—20 кустов на | кв. м. 

Цикорный салат витлуф и ревень выгоняют и в Чуланаҳ, 
выгонки листьев свеклы используют, как правило, нес 
мелкие (диаметром до 3—5 см) корнеплоды, 
при обрезке листьев оставлены черенки. 
В ящики вплотную друг к другу так, 
почки оставались открытыми. Уход 
и сельдереем. 


7 ИЗ 


ВЫРАЩИВАНИ! УКРОПА 


Укроп в домашних у 
севают на поверхность влаж 
1 кв. м, сверху присыпаюл 
ПОЧВОЙ слоем до | см и слегк 

Для получения хоро! 
дня и слабой интенсивно 
раль) устанавливают лопо ительно‹ 
Для досвечивания использук 
40—80 Вт — ЛДЦ 
ДРЛ мощностью 250 Ві 

Для выращивани 


словиях 


выращивают так: семена ВЫ- 

почвы из расчета 30—40 т на 

егкой перегнойной (торфянистой) 
уплотняют. 

“1и укропа в период короткого 
› освещения (декабрь — фев- 
электрическое освещение. 

минесцентные лампы мощностью 

ли ЛБ (белого света) и лампы 


( 
ЫХ 
5 


у ‘леных культур допустимо 
использование обычных мп накаливания мощностью 100 или 
150 Вт на | кв. 1 циент их полезного действия 


надо на высоте 50—60 см. До- 
: утренние часы в течение 5—6 часов. 
целиком при искусственном свете, 
щения должна составлять 12—18’ часов 


очень низок. Подве! 
свечивание лучше про: 
Всли растения выращ 
то продолжительность < 
в сутки. 


ВЫРАЩИВАНИЕ ПЕРЦА 


й ДО, 

Й > ение высотой Д 

Стручковый перец это миниатюрное рае с 

20 см. Оно очень быстро растет. Зацветдег рт р ШБ 

плоды: Стручки совсем маленькие (2—2,5 см). оршюк с обычной 

Берут 2—3 семечка из стручка и сажают В сл пересыхания. 

садовой землей. Поливают умеренно, не а образуя мелкие 

у ост и вскоре › т 

Растение быстро идет вр л з е а 
белые звездчатые цветки. Затем зав 74 

они зеленые, потом краснеют. т 

р ж е све 

на растении — это напоминает зажы «ак припр 

они очень горькие, но их можно употр 


не 
когда их С 
(Стол красав на елочке. Наівку } 


аву: 


и повышения 
‚цветоносов 


ив микропарь 
и Ленингра; 
мо ИЛеновый 
Т Н так н 
“Ральны 

ла посева 
ь | 
Кой паре 
Лето Домацщу; 
т На балкс 

а 

В га ИЧоқ; м 


семена ВЫ- 


75 г на 
›фянистой) 


короткого 
:брь = фев- 
освещение. 
МОЩНОСТЬЮ 
а) илампы 


допустимо 
о 100 или 
о действия 
60 см. До: 
5 —6 часов: 
ном свете, 
18 часов 


; 


; 
1 


шя у растений 5—6 } 
23 штуки, системат 
_ ажеесть таблетки ми 
_ Для повышения урожа; 


в 


_ шем Л 


_ ПОЛиэтиленовый мешочек размером 25х50 или 25х100 см. Он 
заполнен так называемым верховым, фрезерным торфом с добав- 
_ Кой минеральных удобрений и микроэлементов. 


 Увлажнять парничок по мере подсыхания питательной смеси. 
7А 


1 


8 


водой осторожно, чтобы не смыть 


_алетом на балконе выращивать цветы, укроп, салат, лук... і 


парники с металлическим или пластмассовым каркасом и поли- 
Этиленовой оболочкой различных размеров. 


ЗЕМЛЯНИКА В ЦВЕТОЧНОМ ГОРШКЕ 


е: ные спелые ягоды протирают сквоз 
скане с ВОДОЙ, Дают отстояться и слива 
полные семена просушивают на бумаге. В деревянный ящик на 
и насыпают дренажный слой (мелкий щебень, черенки, древес- 
ный Уголь) › на него слой почвы ‚состава: листовая земля — 3 части, 
врегной — 5 частей, песок — 2 части слоем 6—10 см, поливают 


и сеют семена, не заделывая в почву. Затем закрывают темной 
Нью И ставят в темное место. Пе 


Б сито, промывают 
0Т Воду с мякотью, 


ХШЛЮТСЯ всходы. Ящик накрывают 
+ ВЫСО 


при расстоянии 5х5 см. После появле- 


реаживают в другой яп 


к] 


4-5 цветоносов на каждом ост: 
КАК ПОВЫСИТЬ УРОЖАЙ ОВОЩЕЙ 
В КОМНАТНОМ ”ОГОРОДЕ” 
Чтобы повысить Урожай овощей, рекомендуется использо- 


ать микропарник, выпускаемый Шуваловским торфопредприя- 
енинградской области. По внешнему виду это обычный 


Я посева семян имеются отверстия. Остается регулярно 
Кой домашний “огород” позволяет весной на подоконнике, 


гь повторно. 
ок можно использовать п 
о мо; время в продаже имеются сборно-разборные Г 


СОДЕРЖАНИЕ 


ооо Вы 


Советы по сохранности овощей, зелени, фруктов 
Сушка и хранение помидоров 


Ф Приготовление ТОМатНОЙ Пасты ель о СОИ 6 
Домашняя приправа к мясным блюдам... А 7 
ранение и квашение капусты..." М о 
оова еца ООА 7 
Хранение свеклы, моркови, репы . ао о ОИ 9 
Сушка и маринование зеленого горошка: той 0 

Сушка (9). Маринование (10) "7 > 
и... 
Сушка грибов в духовке и В... холодильнике .... А Е И 
Приготовление грибного порошка «7... м А р 
Тыква, баклажаны, арбузы, дыни = На'зиму 5 - Ў г И 
Соление и консервирование огурцов асс. . Е. 12 
9973 аготовка и‘хранение ябло асс. М. 13 

9 Чтобы дольше сохранить лимоны, апельсины .. о ой 80 Е 15 

Зелень — круглый год .. ооо. Ер, 16 
Соленая зелень (16). Сушеная зелень (16). Петрушка в растительном 
масле (17). 

Консервирование щавеля О С а. 17 

Хранение лука...... А е Т, 

Приготовление маринадов, со; 18 


Маринованная с 
ный лук (19) 
(19). Фарш 


ек }. Маринованная морковь (18). Маринован- 
1 ть (19). Засолка сладкого перца 
шированные баклажаны (20). 
Сок из рябины і ля киселей и компотов (20). 
Клюква впрок (2 шад из брусники (21). Мармелад из крыжов- 
ника (21). Ягоды в собственном соку (21). 
Соление гриб‹ м г: Ис оо 
Сушка фруктов и ягод ООС оо... 
4 о и г ы (23). Алыча и ткемаль (23). Абрикосы 
(23). Персики (2 ‚ черешня (24). Виноград (24) Шиповник 


(24)%Ягоды (24). 79 

„Чтобы сохранить витамины... .... о. в: 

Пула о оон о ЧЕТИ ый 
А из дрожжей (30). ~ Крупа из дрожжей (30). Дрожж 


г Сироп 
паштет (30). 


Готовим вкусно и питательно 


20784 
Как мыть овощи и фрукты... еее. < А и. 3 
7 О'совместимости продуктов .............: Т ->-.-. | 
гПродолжительность варки продуктов ...... й Ч Г 
тд солитыблюда 1...1... ее ааа . 
Как освежить увядшую зелень. . ...... 5..1. . 


2 Приготовление овощных салатов .......:·: 


с Редька и редис... ........... 5 


‚ Маргарин 
Сыры” .. .. . 
Брынза (6 
Мука и мучные 
Крупы, каши, т 
Рис (72). 


Маринован- 
кого перца 
жаны (20). 
потов (20). 
из крыжов- 


7 
- Абрикосы 
> ШИПОВНИК 


24 
29 


пробно! 


| 


е 
Варенье, компоты, мод 


надо знать о грибах...... 


т ыни иарбузы — для разгрузочных дней... дай 115 


Яблоки полезны всем 


Фбупы ибульоны. .............., 


Мясо, колбасы 


О... .. 5: СТОИ 
о родукты алив А 
Как отличить свежие молочные. продукте о ПО АИ 


6 
продукты от несвежих (61). Кеф 


42 
43 
44 
45 
45 
46 
49 
54 
56 


1 
ир 


подомашнему (62). Приготовление творога (63). Приготовление 
ряженки (63). 
оо о 64 


Сливочное масло (64) У 
` Маргарин (65). Кулинар 


Растительное масло (64). 


о... а 67 
Брынза (68). 

Мука и мучные пэдолия оа ое И 69 

Крупы, каши, Макароны... нс: ОИНА 72 


Рис (72). Саго (73). 
Крупы (73). Гречневая крупа (73). 
Манная крупа (74). 
жидкости, необходимое для варки каш различной консистенции (76) 
Варка макаронных изделий (76). 


Овсяная крупа (73). Пшено (73) 


Как хранить хлеб (77). 
Из черствого хлеба...... 


Жареный хлеб (крутоны) 
Запеканка из ржаного хлеба (81). Шарлотка обык- 
новенная (81). Блюдо из сухих баранок (81). Похлебка (81). Сухарики 
на скорую руку (81). Суп шотландский (82). Хлебный суп по-крестьян- 
ски (82). Потапцы с помидорами (из украинской кухни) (82). Супе 
сыром и луком (82). Молочный суп со взбитыми яйцами (82). Запе- 
канка из хлеба с творогом и морковью (82). Бисквит из сухарей (83). 
Торт из черного хлеба (83). Яичный каравай (83). Бабка из ржаного 
ба (84). Кисель из ржаного хлеба (84). Оладьи из сухарей (84). 
ени из ржаного хлеба (84). Гренки из белого хлеба (84) Острые 


гренки (84). Слоеный хлеб (84), 


| сли ль см (85). Кисель из — 

2 й (85). Кисель из земляники 2 Е 
х а кисель (85). Молочный кисель со свежей клуб- › 

реве . и: 


никой (86). Кисель из меда (86). 


сырое” варенье (88). гау 


_ 331 


80 


Кукурузная крупа (73). Перловая и ячневая 


Способы варки риса (75). Примерное количество 


77 


Е 


ае Е 


Можно приготовить в домашних условиях 
Уксус (96). Дрожжи (97). Картофельная мука (97). ТО 7296 
(97). Сыр по-домашнему (98). Домашние копчености (98) ІЙ сыр 


свиная (98). Хлеб мясной (98). Зельц из свинины (99) ат оба 010! 
окорок (39). Буженина (100). Карбонат (100). Кровяная са И” Хр 
(100). Соленая говядина (101). Соленая свинина (101). Пос а ие № 
(101). Вытапливание смальца (101). Салака по- Дома Шпига ў” И 
Соленая рыба (102). Вяленая рыба (102). Консервы (102) У (102). МИ ой Пл 
дуктов в граммах (104). 26 про- 1800 ў 92001 
Использование вчерашиих блюд... .. В и. м ОЛЖНа 
Пюре из холодного отварного картофеля (105). Каши (105) м 105 т бе3 В 
роны (106). Скисшее молоко (106). Молочный белок (106), Я дви УТ 
ки ленивые (106). Белип (106). Напиток из сыворотки (106) в Ре а 
еп... т 27. ЗМИИ 4 о, обо 
Перец (107). Лавровый лист (107). Горчица (1 ГЕ М а ХОЗЯ. 
(108). Гвоздика (108). Корица (109). Аи в ор Т, 
(109). Розмарин (109) ). Бадьян Ши ь”Чудо” 
Растения, используемые в кул! затое! итерс! 
Листья молодой горчицы 2 Меты КОНД 


Горец почечуйный (109). Аир о, ае 
ка И 0: Донник (110). Дубовые Тот бИСКВИТНІ 
+ (110). Календула (110). Клеве 
(110). Шафран (110). Басар у злог (13 
Имбирь (110). Каперсы (110). ощ 
(110). Маслины (110). Можже 
ї (111). Портулак (111). Нас 


Базилик мято; 
листья (110) 
(110). Кл 
(110). Ван: 
Кайса (110) у 
вельник (110). Ф 
турция (111) 


> листья (111). Липовый цвет а те, 
(111). А 11). Пастушья сумка (111). Пиж- М Деждой и об 
ма (111) (111). Ревень (111). Смородина истатическис 


черная (111) (112). Укроп (112). Хвощ по- Ветьвета (162) 


1 
левой (112) а (112). Кориандр (112). Боя- ИЗ Делий ар 
рышник (1 Тервоцвет (112). Тимьян (112). Изде син 
Крапива (112 112) мша (112). Кислица (112). Иван- 


чай (112). Молодило (112).1 


ородской (112). 
| Фет метам | 
Сервировка стола и... застольный этикет ковров А1скуҳ 
.. 14 КН Ухо 
Стол для гостей . Фе а (0100). Ч 
Цветы на столе ...... мет. СА ОС 
Сервировка стола для своей семьи ........-..-:--25: е дель Из пла 
Сервировка стола к завтраку .. 2 ооо - : в. 116 Хим ИЙ из хр а 
Сервировка стола к обеду ....... еее“ о... но А ся 
Сервировка стола к полднику .. . еее" в и ть о, 
“Стол, еда, фантазия. ......- 0...5 И Я 
Холодные закуски........... о ТУА з квашеной к 5 
Студень (119). Маринованные грибы (119). Самра (120). Сель Жом. 
ты (119). Разноцветный винегрет (119) и (120). Фаршированны цены дац 
а е 2 2 
с гарниром (120). ”Кулечки Ка хасро 120122 от а 8 
яйца (120) Чешские хлебчики е съ. фрукты, ягоды, | "орлцуви ах 
Подача люди И рыбу (123). Как подавать а офе, чай (125). моль о 
ак подавать 5 227 а ЩИ 
кондитерские изделия (124). Как пов Ве. пв п Уе 
Как подавать и пить вина и напитки О 5 19 Е 
ВАЛОМ а ао ооо ОМНИ Ў 


Вы принимаете гостей . ..-:.: `` °° 


Вы приглашены на торжество 


о Н 
лену о 277 з зна жливость (136). Как принято знакоми 
зе об 0 о начинается ве 
98) 


А ‹ (138). 
е подарках а ме 
, ан м5 Наведем порядок в кухне 
Мая ко т ТИП 
По, баса, : ЯРЬ. ПЗ Т 
нему" (поч Друг семьи е продукты в холодильнике (142). Допустимые 
02 5 Правильно ХР в холодильнике (143). 
Б. о р о А ае из 
ВО "ш Конной посуды... И 
0: 105 аай набор кухонной посуды ....... Ир 
І У и 7 /даление наки 50). 
о Макару Нео ула О оо с. 
` Зарен. = 8 УС ИИ о. а 
0), и еце оз о можно покупать из пластмассовой посуды для 152 
| ак 0 оо ПОИН ИИО 
м 107 и = 
ОГО обиход ООБА г 152 
соның Орех и ия хозяйки — кастрюля-скороварк: #2. ЕЗ 
8 Балын ’ Шоикак готовить в скороварке ... : 154 
е-и 109 Электропечь "Чудо 2. рае 3 пат ки Е 
во ” Рецепты кондитерских издели? Ј и. 
Э) Аир (109). р оа .. ий = а 
10). Дубовые Торт бисквитный (155). Ватрушки из дрожжевого теста ( - 
(110). Клевер | вый пудинг (156). 156 
10). гаре о 8...0... 
саперсы (110). . 
(110). Можже Чтобы вещи служили дольше 
так (111). Нас т 
Липовый цвет { Уход за одеждой и обувью... 55 
‹а (111). Пиж Антистатические средства (162). Ч; 


зистка плюша 
1). Смородина вельвета (162). Чистка меховых І 


архата (162). Чистка 
212). Хвощ по: 


ий и ухо; ними (162) Чистка 


Изделий из синтетического меха (16 


3). Чистка и уход за кожаными 
112). Боя ий. изделиями, обувью (164). Чистка изделий из замши (167). Чистка 
др ( (112). . плащей (168). Чистка фетровых изделий (168). 
И Иван- _ Уход за а Тс 168 
ща (о . истка детских игрушек (168). Чем 


Чистка 

люстр! и абажуров (170). Чистка 
Чистка изделий из метал- 

› мельхиора (171). Чистка 

› СЛОНОВОЙ кости, дерева (172). Чистка 

. Чистка мебели и уход за нею (172). 

пля ухода за полом (174) 
Полезно знать 


т - 
Домашняя химчистк. 


Общие рекомендации по химической чистке одежды. . т 
Жирные пятна (179). Пятна от еного (180) 8 
ЕЕ 25580 ора, ман, (ІВ) Пятна о масл "та Пятна от 
от крови (182), Пятна от пота 


ЯНОЙ краски (181) 
ятна от чернил (182). п; к 
горячего утюга (183), Пятна от марганцов 5 ? 


ятна от 
о Ў 

от смолы (184), Пятна от мастики для по А о калия (183). 
Пятна от хны (184). Пятна от Йода (184 Я Увных 


Пятна от воска и стеарина (184 х У ў а отрж, 
керосина (185). Пяти Пятна о 


а от зелени 
ссени (186). Пятна От лака (186) 
6). Пятна от белого Вина, пива 


И стирать надо уметь : Еа 


Чтобы после стирки ткань была как новая... ............ 2909 
Стирка изделий из искусственной шерсти (191). Стирка шерту 0 
изделий (191). Отбеливание шерсти (192). Стирка льняных ИЗ ных 
(192). Стирка изделий из натурального шелка (192). Стирка р 
из искусственного шелка (193). Стирка ЛИНЯЮЩИХ изделий и 
Стирка тюлевых гардин, кружев (193). Стирка вышитых вещей о 
Стирка изделий из синтетических волокон (194). Стирка В 4). 
грязненной спецодежды (195). Стирка пуховых платков (195) К 5 
маление белья (195) . Крах- 


Стиральные порошки, пасты, отбеливатели, мыло 
ВОВЕЗВПОСЛАЖЕНЬЮ,.................... о ой 196 
томатне крашение оого арн ВО 195 
а О с ои 
Ремонт и уборка свартиры 
Возможные неисправі 2 
ь Ы справн‹ странение (204). Р. 

рей (204). Облицовка стен плиті 05 оны 

Обои для квартиры 207 


Оклейка стен обоями А сео 2 
М ретт 75 (211). Оклейка стен а 

рустом ( ка стен линк 
Стекольные 


Остекл 


ола 213 
амазки (214). Заготовки из 


стекла 
Содержание и А 214 

ощатые (217). Полы из линолеума 

(220). Т материалов (222). Полы из 

метлахс т 
Ремонт ш рУ 
Малярные г с... 226 

Окраска 1 с ти ). Окраска известковыми красками 

(229). с ласля ғ красками (229). Окраска эмульсионными 

краска 
Советы по вь о мал от ао ГО 

Чем выве ттна от 23 Какая это краска (237). Олифы 

| 

(237). 
< о 1.238 
Хозяину на заметку Е а. - 20 
Уборка квартиры У А 5. 
Оборудование ванной комна ИК 244 
Уход за санитарной техни» 246 
Полезно знать . оо: ае ае ОТО 254 
Техника безопасности в.быту 256 
Осторожно, газ! . .... 2 251 
Чтобы зимой в доме было тепло ‚еее 

Я ате. на коне, в саду 
Зеленые растения в комнате, на балк , __ 260 

В чем польза комнатных цветов. .. .. 5. : а 2 
Уход за комнатными растениями . , . .. 4. =: 5 0267). Почва (268). 

Полив (264). Подкормка (266). Пересадка қа 0: 

резка (269). нЕ о оиа 

в ‹ растений... 2). УЗУ! 

Особенности выращивания некоторых раст | ооковой плющ Е Е 


Комнатная роза. (271). (276). Декора 


= 
Герань (270). эЖивые” гирлянды 


барская фиалка (272). 
рец (277). Бальзамин (277). 
334 


монт две. 


--.. 207 
стен линк- 


== 723 
готовки из 


. 214 
линолеума. 
. Полы из 


ОРА 
0226 
красками 


>СИОННЫМИ _ 


па 781 
7. Олифы 


‚ 238 


Ул оа ности ухода за кактусами (283). Почва для кактусов (284). 


ПОбИТеЛямМ КАКТУСОВ”, о. ь ОИУ 283 


Посуда для кактусов (285). Полив кактусов (286). Пересадка какту- 

в (287). Размножение кактусов (287). Кактусы осенью и зимой 
(288). Вредители и заболевания кактусов (288). Основные сведения 
по уходу за кактусами (290). 


Е ОКОН неа Я 292 
Помидоры На ОЯЛКОНЕ Т ОТУР 296 
Вредители и болезни растений... ... окос НИ 296 
2 ово оса БОВ а. 300 


Вазы для цветов (304). Композиции из засушенных растений (304). 
Кому какой вручать букет (307). Живые цветы зимой (308). 


Уезжая в отпуск, не забывайте о комнатны стениях ....., ое 309 
ВЕЗЕТ ЕО ДВЕТОВОВ\ САДУ И 310 
Выращивание цветов в тет (310). Выращивание многолетних 
цветов из семян (311). Сб н (312). Хранение клубней и луко- 
виц (313). Весенние пос ду . Осенние заботы цветово- 


дов (317). Растения — 


вода (319). Удобрения для 
цветов (320), 


Выращивать овощи можно и зимой 
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